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PRÉFACE 


J'ai  hésité  beaucoup  avant  de  me  décider  à  écrire  l'ou- 
vrage que  je  publie  aujourd'hui.  Ce  qui  m'a  fait  balancer 
pendant  de  longues  années,  c'est,  je  le  déclare,  l'inutilité 
de  la  plupart  des  livres  de  cuisine  publiés  jusqu'à  ce  jour, 
qui  presque  tous  n'ont  fait  que  se  copier  servilement  les 
uns  les  autres,  répétant  les  mêmes  recettes  les  plus  vagues 
et  souvent  les  plus  fausses,  adoptant  tous  les  mêmes  rou- 
tines et  les  mêmes  erreurs,  ne  précisant,  dans  leurs  for- 
mules, ni  poids  ni  mesures,  ni  quantités  ni  durées  de 
cuisson,  ravalant  notre  profession  phitot  qu'ils  ne  la  re- 
haussaient, enfin  ne  pouvant  être  d'aucun  secours  pour 
personne,  ni  pour  ceux  qui  savent  ni  pour  ceux  qui  ont  à 
apprendre,  ni  pour  les  gens  du  monde  ni  pour  les  gens 
du  métier. 

Ai-je  fait  mieux  ?  Ai-je  eu  enfin  le  bonlicur  de  réaliser 
ce  livre  de  cuisine  universellement  attendu  ?  Le  public  ju- 
gera; tout  ce  que  je  puis  dire,  c'est  que  j'ai  fait  autre  chose 
que  ce  que  l'on  a  fait  jusqu'ici. 


a 


Il  PRÉFACE. 

On  confond  ordinairement  dans  les  ouvrages  culinaires 
la  petite  et  la  grande  cuisine,  les  mets  les  plus  simples 
avec  ceux  du  genre  le  plus  compliqué  ;  de  là  un  amalgame 
des  plus  fâcheux,  et  qui  explique  comment  l'étude  et  la 
pratique  de  Tart  culinaire  ont  fait  si  peu  de  progrès 
jusqu'à  ce  jour. 

Ainsi,  pour  citer  un  exemple,  quoi  de  plus  irrationnel 
que  de  donner  les  recettes  des  bisques,  des  suprêmes, 
des  essences,  pêle-mêle  avec  les  haricots  de  mouton,  les 
sautés  de  lapin,  les  blanquettes,  les  veaux  à  la  bourgeoise, 
les  choses  les  plus  élémentaires  de  la  cuisine  domes- 
tique ?  Quoi  de  plus  propre  à  tout  embrouiller,  à  faire 
que  personne  n'y  reconnaisse  rien,  ni  maîtres  ni  cuisi- 
niers? 

J'ai  voulu  séparer  ce  qui,  à  mon  point  de  vue,  ne 
pouvait  sans  inconvénient  être  réuni.  A  l'aide  des  dimen- 
sions exceptionnelles  du  livre,  et  qui  me  paraissent  in- 
dispensables si  l'on  veut  embrasser  la  cuisine  dans 
toute  son  étendue,  j'ai  pu  diviser  mon  traité  en  deux 
parties  bien  distinctes  :  l'une  pour  la  cuisine  de  ménage, 
et  l'autre  pour  la  cuisine  d'extra.  Ces  deux  branches 
se  correspondent,  sans  aucun  doute,  et  se  complètent 
l'une  par  l'autre,  comme  j'aurai  plus  d'une  fois  l'oc- 
casion de  le  démontrer  ;  mais  il  n'en  est  pas  moins  vrai 
que  dans  la  pratique  elles  représentent  deux  parties  dif- 
férentes. 

Il  est  incontestable  que  la  tâche  de  la  cuisinière  bour- 
geoise n'est  pas  la  même  que  celle  d'un  chef  de  grande 
maison. 
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Ainsi,  dans  ma  première  Partie,  on  trouvera  la  cuisine 
de  ménage  proprement  dite,  sans  complications  d'aucun 
genre  sous  le  rapport  du  travail  et  de  la  dépense  ;  on 
verra  si  j'ai  craint  d'y  donner  les  détails  les  plus  minu- 
tieux, d'entrer  dans  les  explications  les  plus  positives,  de 
manière  à  les  mettre  tout  a  fait  à  la  portée  des  débutants  et 
des  apprentis. 

J'ai  été  constamment  guidé  par  une  pensée  qui  est  la 
base  même  du  Livre  de  cuisine  et  qui  suffira,  je  l'espère, 
pour  lui  assigner,  rien  que  sous  ce  rapport,  une  place  à 
part  :  j'ai  tenu  à  donner,  pour  les  recettes  du  ménage,  les 
mesures  les  plus  précises.  On  n'a  rien  expliqué  ni  rien  dé- 
montré en  cuisine  ordinaire,  si  l'on  ne  procède  que  par  des 
quantités  approximatives,  des  données  arbitraires,  comme 
poids,  comme  mesure  des  matières,  et  aussi  comme  durée 
des  opérations. 

Je  n'ai  pas  rédigé  une  seule  de  mes  indications  élé- 
mentaires sans  avoir  constamment  l'horloge  sous  les  yeux 
et  la  balance  à  la  main.  Je  m'empresse  d'ajouter  qu'on 
n'est  pas  obligé  d'avoir  continuellement  recours,  dans  la 
pratique,  à  ces  moyens  <le  vérification  absolue,  du  moment 
où  l'on  est  devenu  un  ouvrier  habile  et  consommé.  Mais, 
lorsqu'il  s'agit  de  formuler  pour  les  personnes  qui  n'ont 
pas  encore  de  connaissances  acquises,  je  déclare  qu'on  ne 
saurait  procéder  d'une  façon  trop  rigoureuse  ;  c'est  le  seul 
moyen  d'en  finir  avec  les  à-peu-près  et  les  doutes,  qui 
planent  encore  actuellement  même  sur  les  préparations  les 
plus  simples,  et  font  que  tant  de  personnes  mangent 
mal    chez  elles,    et    se    plaignent,    avec   juste   raison,    du 
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peu  de  progrès  qu'a   faits  jusqu'à  présent  la    cuisine  de 
ménage. 

Dans  la  seconde  partie,  j'ai  présenté  la  grande  cuisine 
avec  tous  ses  développements  et  ses  perfectionnements. 
Je  pense  n'avoir  rien  omis;  toutefois  j'ai  évité  avec  le  plus 
grand  soin  toutes  les  dénominations  pompeuses  ou  bi- 
zarres, tous  ces  charlatanismes  si  ridicules  de  mets  incon- 
nus qui  encombrent  tant  de  livres,  et  qui  ne  représentent 
en  résumé  que  des  choses  de  pur  étalage  dont  personne 
ne  mange  ou  des  vieilleries  déguisées  sous  un  nom  nou- 
veau. 

Pourquoi  n'ajouterais-je  pas  aussi  que  j'ai  été  poussé  à 
écrire  le  Livre  de  cuisine  par  les  sollicitations  pressantes 
de  plusieurs  de  mes  jeunes  confrères  qui  veulent  bien 
recourir  quelquefois  à  mes  conseils  et  à  mon  ex[>érience? 
Ils  m'ont  rappelé  que,  par  ma  position  personntille  et  les 
circonstances  de  ma  vie,  je  me  trouvais  être  en  cuisine  à 
la  fois  riioumie  du  passé  et  l'homme  du  présent,  Thomme 
du  courant  et  l'homme  de  l'extra  :  apte,  par  cela  même, 
à  écrire  sur  l'cnisemble  et  les  détails  de  notre  métier  des 
choses  utiles,  instructives,  qui  n'ont  pas  été  dites  avant 
moi. 

Entré  dès  mes  plus  jeunes  années  dans  la  carrière  culi- 
naire, j'ai  beaucoup  vu,  beaucoup  obser\^é,  beaucoup  prati- 
qué dans  tous  les  sens. 

J'ai  eu  occasion  d'étudier  de  près  le  travail  de  nos 
anciens  grands  maîtres,  dont  on  aurait  tort  de  laisser 
les  noms  et  les  travaux  tomber  dans  l'oubli.  Ainsi  je 
citerai  Loyer,   l'bomme  qui  a  su  le  mieux  dresser,  suivant 
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moi,  une  grosse  pièce  de  cuisine;  Drouhat,  aussi  bon 
administrateur  que  bon  cuisinier;  Léchard,  le  praticien 
universel,  traitant  avec  un  talent  supérieur  toutes  les  par- 
ties; Bernard,  si  renommé  pour  la  délicatesse  minutieuse 
de  son  travail;  Tortez,  le  meilleur  élève  des  Loyer  et  des 
Drouhat,  digne  en  tous  points  de  leur  succéder.  J'ai  été 
d'ailleurs  employé  pendant  sept  années  consécutives  comme 
cuisinier  et  comme  pâtissier  par  l'illustre  Carême.  J'ai  fait 
en  sorte  de  tirer  tout  le  profit  possible  de  ses  excellents 
préceptes  et  de  ses  grandes  traditions,  qu'il  serait  si  désirable 
de  voir  revivre  à  notre  époque. 

Cependant  les  souvenirs  d'autrefois  ne  m'ont  jamais 
rendu  injuste  envers  le  présent.  Je  ne  suis  pas  de  ceux  qui 
déclarent  que  la  cuisine  française,  cette  partie  de  notre 
nationalité  dont  nous  avons  raison  d'être  fiers,  est  perdue 
aujourd'hui,  et  qu'elle  ne  se  relèvera  jamais.  Les  bonnes 
et  vraies  choses  ne  périssent  pas  ;  il  peut  y  avoir  sans  doute 
des  moments  de  déclin  ;  mais  on  se  relève  tôt  ou  tard  avec 
le  travail,  l'intelligence  et  la  bonne  volonté.  Je  maintiens 
qu'on  n'a  jamais  été  mieux  à  même  de  faire  bien  et  très 
bien  qu'à  présent. 

Pénétré  de  cette  conviction  et  des  progrès  continus 
dont  la  cuisine  est  susceptible,  aussi  bien  dans  ses  parties 
les  plus  -simples  que  dans  ses  branches  les  plus  relevées, 
il  n'y  a  pas  de  jours  où  je  ne  cherche  et  ne  travaille  au 
milieu  de  jeimes  praticiens  déjà  célèbres,  et  qui  témoi- 
gnent assez  par  leurs  talents  et  leur  renommée  justement 
acquise  que  la  jeune  cuisine  n'a  nullement  dégénéré.  Je 
citerai  en  première  Ugne  MM.   Paul    Pasquier,  Charles  et 
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Léon  Canivet,  Paul  Dessolliers,  Got,  chef  pâtissier  chez 
Sa  Majesté  l'Empereur  Napoléon  III,  Bernard  fils  et  Co- 
gerie,  Madelain,  Amédée  Pain,  chef  de  bouche  chez  Sa 
Majesté  la  reine  Christine,  Charles  et  Alexandre  Lavigne, 
Edouard  Chenu  et  tant  d'autres. 

Plusieurs  d'entre  eux  veulent  bien  se  dire  mes  élèves  : 
qu'ils  me  permettent  de  ne  leur  donner  d'autre  titre  que 
celui  de  confrère  et  d'ami . 

Je  leur  dois  un  grand  nombre  d'excellentes  recettes  que 
je  n'ai  eu  qu'à  transcrire  textuellement  ;  tous  ceux  aux- 
quels j'ai  fait  appel,  notamment  MM.  Amédée  Bain  et 
Charles  Canivet,  mes  collaborateurs  particuliers,  m'ont 
aidé  puissamment  de  leur  concours  actif  et  dévoué  dans 
l'exécution  de  ce  long  et  difficile  ouvrage,  qui  a  été  fait  au 
milieu  de  nos  travaux  de  tous  les  jours,  sur  nos  fourneaux^ 
la  vraie  place  du  Livre  de  cuisine. 

Parmi  mes  auxiliaires,  je  citerai  aussi  mes  deux  frères, 
Alphonse  Gouff<é,  officier  de  bouche  à  la  cour  d'Angleterre 
depuis  vingt-cinq  ans,  et  Hippolyte  Gouffe,  officier  de 
bouche  chez  le  comte  André  Schouvaloff*,  aussi  depuis 
vingt-cinq  ans.  Les  renseignements  qu'ils  m'ont  envoyés 
de  l'étranger  m'ont  été  d'un  grand  secours.  Ce  n'est  pas 
seulement  comme  frère  que  je  les  remercie,  c'est  aussi 
comme  cuisinier  rendant  justice  à  leur  mérite  incontesté. 

Enfin,  je  me  résume  dans  ceci,  c'est  surtout  à  l'usage  que 
l'on  pourra  juger  le  Livre  de  cuisine. 

Grâce  aux  réformes  et  aux  méthodes  que  je  propose,  si 
j'apprends  d'ici  à  quelques  années  que  chacun  mange 
du  mieux  possible,  suivant  sa  position  sociale  ;  que  d'une 
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part  la  cuisine  de  ménage  se  pratique  enfin  avec  soin,  éco- 
nomie et  confortable,  et  que  d'une  autre  la  grande  cuisine 
s'exerce  dans  les  conditions  de  progrès,  de  bon  goût,  d'éclat, 
que  comporte  si  bien  un  siècle  de  lumières  et  de  luxe  comme 
le  nôtre,  j'aurai  atteint  réellement  le  but  que  je  m'étais  pro- 
posé, je  me  déclarerai  pleinement  satisfait  du  résultat  et  bien 
payé  de  toutes  mes  peines. 

J.    GOUFFÉ. 
15  juillet  1867. 


crap:) 
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Je  crois  nécessaire  d'indiquer  lu  desUiiHtion  «p(^ciale  des 
planches  en  couleur  el  en  noir  qin'  renferme  le  L'irre  dv 
cuisine. 

Ce  n'est  pas  il  moi  à  faire  ressortir  la  valeur  artistique  de  ces 
planches  ni  le  ruérile  des  dessinateurs  et  des  graveurs  <(ui  ont 
bien  voulu  me  prêter  l'appui  de  leur  lalenl  ;  mais,  loul  en  roeon- 
naissanl  l'éclat  inconleslable  que  de  pareilles  illuslrations-n'ont 
pu  manquer  de  donner  au  volume,  je  liens  à  insisler  sur  un  point, 
c'est  que  ces  dessins  ont  i^U'  faits,  non  pas  seulemeni  pour  l'orne- 
raenl  et  l'elTet  du  coup  d'œil,  mais  aussi  pour  concourir  direcle- 
tnfnl  à  l'œuvre  d'enseignement  culinaire  que  j'ai  eu  en  vue,  avant 
loules  choses,  en  ^'crivant  mon  ouvrage. 

J'ajoute  que  Ions  ces  dessins  el  planchi-s  ont  iAb-  exécutés 
d'après  nalure,  par  M.  Ronjal,  pi'inlre  habile.  îi  qui  je  me  plais  ,^ 
rendre  justice,  el  que,  grâce  à  la  chi-omolithographio,  j'ai  pu 
donner  des  indications  nnuvi-llrs  el  prf^ciouaes,  par  exempte  en 
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représentant  en  face  les  unes  des  autres  les  viandes  do  bou- 
cherie et  les  volailles  de  bonne  et  de  mauvaise  qualité. 

Toutes  les  fois  qu'un  dessin  m'a  semblé  utile  pour  expliquer 
une  opération,  pour  raetire  en  relief  le  détail  pratique  d'une 
recelte,  je  me  suis  empressé  de  l'appeler  à  mon  aide,  bien  con- 
vaincu du  grand  avantage  que  les  jeunes  cuisiniers  qui  travail- 
leront d'après  mon  livre  trouveront  h  avoir  sous  les  yeux  dos 
illustrations  techniques,  conçues  au  poinl  do  vue  du  métier, 
destinées  à  leur  offrir  des  modèles  qu'ils  devront  suivre  exac- 
tement. 

Ainsi,  dans  la  question  du  dressage,  cette  partie  où  il  est  si 
souvent  nécessaire  de  donner  des  explications  qui  parlent  aux 
yeux  du  praticien,  on  verra  que  je  n'ai  pas  hésité  à  démonter 
pour  ainsi  dire  morceau  par  morceau,  h  l'aide  do  figures  déta- 
chées, les  grosses  pièces  do  relevés  et  d'entrées  les  plus  impor- 
tantes, de  façon  que  le  cuisinier  puisse  arriver  h  so  r<»ndro 
compte  du  travail  parliol  que  représentent  telles  bordures  ou 
telles  garnitures  avant  d'être  mises  en  place  et  afin  do  procéder 
par  le  détail  h  l'exécution  de  la  pièce  d'ensemble. 

Il  m'a  semblé  que  cette  façon  de  dessiner  et  de  peindre  prati- 
quement la  cuisine,  en  décomposant  le  travail  partie  par  partie, 
valait  infiniment  mieux  que  do  so  borner  à  donner  dos  dessins 
généraux  de  grosses  pièces  d'apparat  qui  trop  souvent  n'indi- 
quent rien,  ne  fournissent  que  dos  rensoignemonis  tout  h  fait 
insuffisants  quant  à  la  manière  d'exécuter  les  détails,  et  sem- 
blent avoir  pour  but  d'éblouir  et  généralement  do  décourager 
les  novices,  bien  plutôt  que  do  les  éclairer  et  de  leur  tracer  la 
voie. 

On  pourra  d'ailleurs  se  convaincre  que  je  n'emploie  pas  le 
procédé  démonstratif  seulement  pour  les  recettes  do  la  grande 
cuisine;  on  en  trouvera  de  fréquentes  applications  dans  les 
opérations  les  plus  élémentaires  de  la  cuisine  bourgeoise,  ce 
qui  prouve  assez  le  sens  d'utilité  positive  dans  lequel  les  illus- 
trations de  l'ouvrage  ont  été  constamment  dirigées. 

Je  pense  que  celte  manière  de  compléter  les  recettes  à  l'aido 
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de  figures  qui  en  sont  réellement  la  mise  en  œuvre  profes- 
sionnelle, ne  peut  manquer  de  faire  faire  de  rapides  progrès 
aux  jeunes  gens  qui  voudront  désormais  apprendre  leur  mé- 
tier, non  pas  seulement  d'après  la  rouline,  comme  on  l'a  fait 
pendant  si  longtemps,  mais  en  joignant  au  travail  manuel  de 
lous  les  jours  l'observation,  l'élude,  ces  notions  d'art,  de 
science,  de  goût  sans  lesquelles  il  n'y  aura  jamais  de  véritable 
cuisinier. 
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LA 


CUISINE    DES    MÉNAGES 


J'ai  réuni  sous  ce  lilre  :  Considérations  préliminaires,  im  ct>r- 
*lain  nombre  de  priiceptes  et  de  principes  élôinenlaîrcs  que  ji; 
regarde  comme  la  pierre  fondamentale  de  la  cuisine,  potile  et 
grande.  Je  crois  devoir  appeler  sur  ce  chapitre  toute  l'altenlion 
do  ceux  qui  tiennent  h  commencer  par  sa  véritable  base  la  pra- 
tique de  la  profossion  culinaire.  Les  jeunes  cuisinières  frouvc- 
ront  lil  des  renseignements  tout  à  fait  essentiels,  et  que  je  n'iir-- 
sile  pas  .^  ri'commandcr  aussi  aux  maîtresses  et  maîtres  de 
maison  qui  diisirent  que  la  table,  celle  chose  si  importante  de 
la  vie,  soit  chez  eux,  comme  soin  et  comme  oxi'tculinn,  toujours 
ce  qu'elle  doit  être. 

Voici  l'énoncé  sommaire  des  sujets  trailt^s  dans  ces  prélimi- 
naires; il  suffit  de  les  indiquer  pour  en  Hiire  rossorlir  louli' 
l'importance  : 

1°  Termes  de  cuisine.  —  Je  commence  par  expliquer  ce 
qu'il  faut  onleudre  par  ci-  qu'on  appelle  les  termes  de  cuisine, 
(pie  j'essaye,  couime  on  le  voirii,  de  réditiie  à  leur  juste  valeur, 
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*M  AftuiTAsaHl  anluil  que  possible  le  métier  des  locutions  de 

or«i>efll«ûa.  qui  ne  servent  qu'à  Fembrouiller  dans  la  pratique. 

*"  INSTALLATION  ET  TBNUB  DE  LA  cuisiKE.  — ■  Chacun  admettra 
AkBB  aiteon  doute  qu'il  faut  un  local  convenable  pour  pouvoir 
traiailler convenablement.  J'insisic  k  dessein  sur  la  question  de 
lea»*  el  de  propreté  :  j'entre  h  ce  sujet  dans  dss  détails  minu- 
li^n  qu*il  est  toujours  bon  de  rappeler  dans  l'intérêt  de  tous, 
raallre?  de  maison  et  praticiens. 

3"  OrriLLAGE  DE  LA  cuisLNE.  —  Je  donne  une  liste  aussi  com- 
plète que  possible  de  tous  les  instruments  et  accessoires  qu'une 
cuisine  doit  contenir. 

V  Approvisionnements.  —  J'indique  la  manière  de  faire  son 
marclié,  puis  les  procédés  pour  bien  diriger  les  fourneaux  et 
pour  établir  les  diverses  espèces  de  feux  et  de  cuissons,  confor- 
mément aux  opérations  que  l'on  veut  exécuter. 

5*  ËeicEs  ET  AROMATES.  —  J'explique  comment  on  doit  les 
employer  et  les  apprêter  soi-même;  je  donne  pour  chaque 
recelte  des  quantités  exactes,  comme  je  l'ai  fait  dans  tout  cet 
ouvrafïe. 

6'  Service  de  la  table  et  de  la  cuisine.  —  Je  termine  par 
indiquer  ce  qui  me  parait  être  le  véritable  nécessaire  pour  ce  qui 
concerne  le  service  de  la  cuisine  et  de  la  table. 

Je  puis  affirmer  que,  si  l'on  veut  étudier  ces  considérations 
préliminaires  avec  soin  et  réflexion,  se  l)ien  pénétrer  de  ce 
qu'elles  contiennent  et  en  faire  usage  quand  on  se  trouvera  de- 
vant les  fourneaux,  on  sera  en  état  d'entamer  comme  il  con- 
vient le  travail  de  la  cuisine,  et  d'abréger  de  beaucoup  la 
période  toujours  si  pénible  el  si  compliquée  de  l'appronlissage. 
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I 

TERMES  DE  CUISINE 

J'intitule  ce  chapitre  :  Termes  de  cuisine^  pour  me  conformer 
à  un  usage  généralement  admis,  mais  qui  pour  moi,  je  Favoue, 
n'a  pas  grand  sens.  Il  n'y  a  pas,  à  proprement  parler,  de  termes 
de  cuisine  :  la  cuisine  d'aujourd'hui,  naturelle  et  vraie  avant  loul, 
ce  qui  est  le  cachet  du  progrès  moderne,  doit  s'exprimer  de 
manière  à  être  comprise  de  tout  le  monde.  Si  elle  a  laissé  s'in- 
troduire autrefois  dans  ses  habitudes  certaines  expressions  spé- 
cialeSy  devenues  du  reste  surannées  pour  la  plupart,  elle  n'a 
guère  d'intérêt  à  les  propager  actuellement,  attendu  que,  sauf 
bien  peu  d'exceptions,  les  choses  auxquelles  ces  expressions 
s'appliquent  peuvent  être  aussi  bien  indiquées  avec  les  res- 
sources du  langage  ordinaire. 

Je  veux  donc  m'occuper  ici  non  pas  tant  des  termes  de  cuisine 
que  des  opérations  de  cuisine,  dont  il  est  essentiel  d'avoir  au 
moins  une  idée  précise  avant  d'entrer  dans  le  détail  de  la  profes- 
sion culinaire. 

Blanchir j  c'est  mettre  dans  l'eau  bouillante  pendant  un  temps 
déterminé  certains  légumes  dont  on  retire  ainsi  Tâcreté.  On 
blanchit  aussi  les  têtes  et  pieds  de  veau,  afin  de  les  rendre  plus 
flexibles  et  plus  faciles  à  parer.  Le  blanchissage  s'applique  éga-* 
lement  aux  couennes  de  porc,  pour  en  faciliter  le  nettoyage  et 
le  dégorgement. 

Braiser,  c'est  faire  cuire  à  la  casserole,  à  petit  feu,  une  pièce 
de  viande  que  l'on  couvre  hermétiquement  avec  feu  dessus. 

Brider^  c'est  faire  passer  dans  les  membres  d'une  volaille  une 
ficelle  pour  les  empêcher  de  s'écarter  au  feu  et  donner  à  la  pièce 
la  forme  adoptée  pour  entrée  ou  roli. 

Ciseler  y  c'est  faire  des  incisions  au  couteau,  plus  ou  moins 
profondes,  à  la  surface  de  certains  poissons  ou  de  certains 
légumes,  afin  d'en  faciliter  la  cuisson. 
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Claiifier.  Ce  terme  s'applique  à  l'opération  qui  a  pour  but  de 
rendre  limpides  les  gelées,  les  jus,  les  consommés,  le  beurre.  Les 
gelées  se  clariGent  à  l'œuf;  les  jus  et  les  consommés  à  la  viande; 
on  claritie  le  beurre  en  le  mettant  à  feu  doux;  on  le  passe  à  la 
serviette  pour  s'en  servir  dans  les  opérations  si  nombreuses  où 
l'on  emploie  le  beurre  clarifié. 

Découper,  c'est  séparer  les  membres  d'une  volaille  ou  d'un 
gibier  que  l'on  veut  ou  fricasser  ou  sauter.  Voir  le  dessin  pour 
la  manière  de  séparer  les  membres  (pi.  VII). 

Dégorger.  Faire  dégorger  signifie  laisser  tremper  les  légumes 
le  temps  voulu  pour  leur  faire  perdre  toute  espèce  d'âcrelé  ;  on 
dégorge  aussi  les  piedsde  veau,  têtes  de  veau,  crêtes  de  coq,  etc. , 
pour  en  enlever  le  sang,  qui  les  ferait  noircir  à  la  cuisson. 

Dessécher^  c'est  tourner  pâtes  ou  légumes  avec  la  cuiller  de 
bois  en  pressant  sur  le  fond  de  la  casserole,  pour  empêcher  les 
préparations  de  s'attacher,  et  pour  faciliter  en  même  temps  Té- 
vaporation. 

Flamber  y  c'est  passer  volaille  et  gibier  au-dessus  de  la  flamme 
d'un  foyer  ardent.  Dans  les  cuisines  oîi  l'on  emploie  le  fourneau 
de  fonte,  on  a  recours,  pour  flamber,  à  la  lampe  à  esprit-de-vin, 
dont  il  sera  question  à  l'outillage. 

Frémir.  On  entend  par  ce  terme  la  petite  agitation  qui  se 
produit  à  la  surface  d'un  liquide  au  moment  oîi  il  va  se  mettre  à 
bouillir. 

Garniture.  On  indique  par  ce  mot  l'encadrement  des  entrées. 

Glacer,  c'est  passer  au  pinceau  avec  le  jus  de  viande  consis- 
tant, appelé  glace^  les  viandes  piquées,  rôties,  les  santés,  les 
croûtons,  etc. 

On  appelle  faire  tomber  sur  glace  ^  faire  réduire  un  mouillement 
quelconque  en  couvrant  le  feu  au  fur  et  à  mesure  que  la  réduction 
a  lieu. 

Le  mot  glacer  s'entend  aussi  des  couches  de  sucre  que  l'on 
applique  aux  beignets,  pannequets  et  à  certaines  pièces  de  pâ- 
tisserie. 

Enfin,  le  mot  glacer  s'applique  aux  entremets  que  l'on  prépare 
à  la  glace,  tels  que  nesselrode,  chateaubriand,  etc. 
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Mouiller,  c'est  mettre  dans  la  casserole  le  liquide  nécessaire 
pour  la  cuisson. 

Parer.  On  appelle /^ar^r  Topération  qui  consiste  à  enlever  d'une 
volaille  ou  d'une  viande  toutes  les  parties  qui  peuvent  nuire  à  la 
forme  et  au  dressage. 

Rafraichir,  c'est,  après  avoir  fait  blanchir  les  légumes  et  les 
viandes,  les  mettre  dans  l'eau  froide  :  on  rafraîchit  les  légumes 
pour  les  empêcher  de  prendre  une  teinte  jaunâtre,  et  les  viandes 
pour  les  nettoyer  et  enlever  les  restes  d'écume. 

Revenir  signifie  faire  passer  les  morceaux  de  viande  dans  le 
beurre,  pour  leur  faire  prendre  couleur. 

Sauter^  c'est  faire  cuire  avec  beurre,  à  feu  vif,  sans  aucun 
mouillement. 

Tourner^  c'est  donner  avec  le  couleau  la  forme  de  poire,  de 
boule  ou  de  bouchon  aux  légumes  et  fruits  employés  pour  gar- 
nitures. 


II 

INSTALLATION  ET  TENUE  DE  LA  CUISINE 

Avant  tout,  une  cuisine  la  plus  vaste,  la  mieux  aérée,  la  mieux 
installée,  la  mieux  outillée  possible  :  telle  doit  être  évidemment 
la  première  préoccupation  do  quiconque  tient  à  bien  vivre  et 
doit  avoir  à  cœur  l'hygiène  et  aussi  la  réussite  du  travail  des 
personnes  attachées  à  son  service. 

Malheureusement,  môme  dans  plus  d'une  habitation  gran- 
diose, où  tout  a  été  sacrifié  au  luxe,  à  Tapparat,  la  cuisine  est 
souvent  la  partie  la  plus  négligée,  celle  où  on  a  le  moins  consulté 
les  notions  les  plus  élémentaires  de  l'expérience  et  du  progrès. 

Il  y  a  là  incontestablement  de  grandes  réformes  à  faire.  Mais 
n'oublions  pas  que  nous  ne  traitons  dans  notre  première  partie 
que  de  la  cuisine  bourgeoise;  par  conséquent,  notre  devoir  est 
d'accepter  les  conditions  des  cuisines  ordinaires,  telles  qu'elles 
se  présentent  dans  la  majorité  des  maisons  actuelles,  qui  ont 
pour  base  des  fortunes  moyennes. 
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k>  tra^lel  roogis  tous  les  soirs  au  rouge  de  Prusse  élendu  d'eau. 

L^s  fbiimeaiix  à  carreaux  de  faïence  demandent  que  le  char- 
htm  ait  soo  département  tout  à  fait  à  part,  de  manière  à  ne  pas 
derenir  oiie  cause  perpétuelle  de  malpropreté  envahissante, 
coaune  il  anÎTe  dans  certaines  cuisines  qui  restent  constamment 
noires  comme  Téchoppe  du  charbonnier. 

On  n*oabliera  pas,  le  travail  une  fois  terminé,  d'ouvrir  les 
fenêtres  toutes  grandes,  afin  de  renouveler  Tair  entièrement  et 
d*éviter^les  mauvaises  odeurs  persistantes.  Une  cuisine  bien 
tenue  ne  doit  pas,  lorsque  les  fourneaux  sont  éteints,  être  plus 
odorante  qu'une  salle  à  manger  :  il  faut  qu'on  puisse  y  manger 
toujours  avec  plaisir. 

Quant  aux  ustensiles  journaliers,  et  notamment  aux  casse- 
roles, je  ne  saurais  trop  insister  pour  qu'on  veille  de  très  près  au 
renouvellement  de  l'étamage.  On  ne  manquera  pas  de  passer  la 
batterie  en  revue  tous  les  jours,  et,  dès  qu'on  verra  qu'une  des 
pièces  commence  à  rougir,  on  s'empressera  de  la  faire  étamer. 
Je  n'approuve  pas  la  méthode  qui  consiste  à  avoir  des  jours  fixes 
pour  faire  étamer  en  bloc  toute  la  batterie  de  cuisine.  11  me  paraît 
bien  plus  sûr  et  plus  prudent  de  soumettre  les  pièces  à  une  véri- 
fication quotidienne,  et  d'envoyer  sans  retard  à  l'étamage  celles 
qui  en  ont  besoin.  C'est  le  moyen  le  meilleur  pour  que  chaque 
chose  soit  toujours  en  bon  état.  On  n'oubliera  pas  qu'avec  des 
casseroles  qui  ne  sont  pas  suffisamment  pures,  non  seulement 
on  s'expose  aux  dangers  connus  de  tout  le  monde  sous  le  rap- 
port hygiénique,  mais  de  plus  on  ne  peut  rien  faire  de  bon  en 
cuisine  :  consommés,  sauces,  gelées,  tout  devient  d'une  couleur 
trouble  et  noirâtre. 

Avec  le  soin  de  faire  étamer  les  casseroles  aussi  souvent  que 
besoin  est,  on  aura  celui  de  les  entretenir  avec  des  précautions 
toutes  particulières  que  l'on  ne  saurait  pousser  trop  loin. 
Qu'elles  soient  lavées,  récurées  au  sablon^  lavées  de  nouveau  et 
rincées  à  l'eau  propre  toutes  les  fois  qu'elles  servent.  On  doit 
blâmer  énergiquement  cet  usage  malpropre  et  insalubre  qui 
consiste  à  employer  la  même  eau  pour  laver  plusieurs  ustensiles 
de  cuisine  :  il  en  résulte  une  eau  grasse,  épaisse,  qui  forme  une 
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couche  noire  autour  des  parois,  et  rend  l'opération  du  nettoyage 
à  peu  près  impossible. 

Je  trouve  très  bien  que  les  casseroles  soient  polies  et  bril- 
lantes à  la  vue,  et  je  suis  le  premier  à  rendre  justice  au  bon 
effet  que  produit  sur  des  rayons  une  batterie  de  cuisine  où  Ton 
peut  se  mirer  comme  dans  du  métal  neuf;  mais  à  la  condition 
toutefois  que  le  nettoyage  de  l'intérieur  ne  soit  pas  sacrifié  au 
luisant  de  l'extérieur,  et  que  ces  casseroles  si  belles  au  dehors 
ne  soient  pas  négligées  au  dedans  :  ce  qui  n'est  malheureusement 
pas  sans  exemple,  comme  j'en  ai  eu  la  preuve  par  moi-même. 

Ainsi,  dans  une  très  grande  maison  que  je  ne  veux  désigner 
d'aucune  façon,  par  un  motif  que  l'on  comprendra,  et  où  se 
trouvait  précisément  une  de  ces  superbes  batteries  de  cuisine 
éblouissantes,  parfaitement  rangées,  il  m'est  arrivé,  ayant  à  exé- 
cuter une  sauce  que  l'on  m'avait  demandée,  de  faire  décrocher 
jusqu'à  onze  casseroles  les  unes  après  les  autres,  sans  en  trouver 
une  seule  qui  pût  me  servir. 

J'ai  été  obligé  d'en  faire  nettoyer  une  sous  mes  yeux,  et  j'ai 
constaté,  après  le  nettoyage,  que  l'étain  était  presque  entière- 
ment rongé  :  on  pouvait  juger,  d'après  ce  seul  échantillon,  de  ce 
que  devait  êlre  le  reste  de  la  batterie. 

J'ajouterai  que  cette  leçon  de  propreté  qu'il  m'a  fallu  donner 
par  la  force  des  choses,  et  bien  malgré  moi,  n'a  pas  été  perdue. 

J'ai  eu  depuis  occasion  de  me  rendre  plusieurs  fois  dans  celte 
môme  maison  cl  de  reconnaître  par  moi-même  que  la  batterie 
de  cuisine  était  tout  à  fait  en  étal;  Tintérieur  des  casseroles  ne 
laissait  absolument  plus  rien  à  désirer. 


III 
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Que  toute  cuisine,  et  quelle  que  soit  la  condition  d'existence 
à  laquelle  elle  se  rapporte,  soil  toujours  outillée  le  mieux  pos- 
sible :  voilà  une  de  ces  règles  fondamentales  qu'un  homme  de 
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■'rAI-il  aacime  idée  de  la  pratique  de  notre  métier, 
r  d*admellre.  Comment  veut-on  que  le  travail 
et  b  cwne  s'exécute  dans  les  conditions  voulues,  si  l'on  n'a 
fft»  à  sa  diâpasîlion  les  instruments  nécessaires? 

Ces!  pourquoi  je  crois  rendre  un  véritable  service  à  toutes 
k«  pcffsûmies  d*ordre  et  de  bon  sens,  et  notamment  aux  mena- 
ptres  qui  calculent  et  ont  à  veiller  de  près  sur  leurs  dépenses, 
en  leur  disant  :  «  Ayez  absolument  tout  ce  qu'il  faut  dans  vos 
cnisînes,  vous  vous  en  trouverez  bien,  et  comme  économie  et 
comme  réussite  des  repas.  De  plus,  achetez  toujours  dans  les 
oieilleures  maisons  et  dans  les  meilleures  qualités  ;  vous  y  trou- 
verez également  un  très  grand  avantage  sous  le  rapport  de  la 
dépense  et  aussi  de  Texécution  culinaire.  »  C'est  surtout  pour 
les  acquisitions  du  ménage  et  de  la  cuisine  qu'il  est  bon  de  se 
répéter  souvent  le  vieil  adage  :  «  Il  n'y  a  que  le  bon  marché  qui 
ruine.  » 

Je  donne  ici  la  liste  des  objets  qui  doivent  constituer  Tou- 
lillage  d'une  bonne  cuisine  de  ménage,  conformément  au  genre 
de  travail  que  comprend  la  première  partie  du  Livre  de  Cuisine. 

On  remarquera  qu'en  désignant  les  objets,  j'indique  en  même 
temps  l'usage  auquel  ils  s'appliquent,  et  autant  que  possible  la 
manière  de  s'en  servir,  ce  qui  ne  sera  pas,  je  pense,  sans  quel- 
que utilité  pour  les  personnes  qui  débutent  et  en  sont  bien  sou- 
vent à  ne  pas  même  connaître  la  destination  de  bien  des  usten- 
siles qui  garnissent  les  cuisines. 


USTENSILES    DE  CUISINE. 

2  marmites  en  cuivre  :  une  de  10  litres,  une  de  4  litres  (la  se- 
conde pour  l'ordinaire,  2  litres  de  bouillon  ;  la  première,  6  litres 
de  bouillon). 

1  cuiller  percée,  pour  écumer  (fig.  3). 

1  écumoire  en  cuivre  étamé,  pour  retirer  viande,  légumes, 
friture. 

1  cuiller  à  pot. 

2  cuillers  à  ragoût,  pour  dresser  les  ragoûts  et  pour  dégraisser. 
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lacer,  arec  couvercle  de  20  cent,  de  largeur, 
î.  101). 
irec  sa  grille,  de  15  cent,  de  long  sur  25  de 

avec  sa  grille,  de  55  cent,  de  long  sur  17  de 


ir  charlottes,  timbales,  gâteaux  de  riz(rig.  142). 
idre,  pour  aspics,  gelées,  bavarois  (fig.  146). 
(Qg.  63). 
(flg.  89). 

i  de  dimensions  pour  les  quatre  moules  pré- 
oisira  suivant  les  besoins  du  service. 


;e,  de  32  cent,  sur  20. 

livre,  de  18  à  30  cent. 

ilafonds  ont  deux  usages  :  ils  servent  d'abord 

dans  le  cas  où  on  voudrait  la  faire  confection- 

ir;  puis  pour  les  plais  qui  demandent  à  être 

nme  nous  le  verrons  aux  articles  Galantine, 

,  Côtelettes  braisées,  i-lc. 
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1  bassine,  de  32  cenl.  sur  22  de  haut,  pour  lilancliir  (flg.  134). 
1  bassine  non  élamée,  de  30  ccdI.  de  large  sur  16  de  haut 
(iig.  92). 

1  écumoire  non  étamée,  pour  confitures. 

2  poêlons  d'offîce  non  é.Umés  :  1  de  10  cent,  el  1  de  20  cent., 
pour  compolc,  sirop,  sucre  à  glacer,  elc.  (fig.  150). 


1  bassin  à  blancs  d'œufs,  de  22  cent.,  avec  son  fouet  (fig.  145). 

1  grande  passoire  en  cuivre  étamtS,  de  20  cent.,  pour  ragoûts, 
blanchissage,  etc.  (ûg.  4). 

1  passoire  moyenne,  de  12  cent.,  pour  égoutlagcs  el  frilure  de 
persil. 

3  plats  ovales  en  cuivre  élamé,  pour  gratins  :  le  premier  de 


30  cent,  sur  19,  le  second  de  25  sur  22,  le  troisième  de  40 

sur  24. 

Ces  plats  doivent  toujours  être  faits  sans  anses  (fig.  5), 

1  four  de  campagne,  de  22  cent,  de  large  sur  15  de  haut, 

pour  soufflés,  omelettes  soufflées,  pommes  meringuées,  et,  au 

besoin,  un  entremets  de  pâtisserie  (tig.  81). 

1   grand  couvercle  en  tôle,  fi  rebords,  pour  couvrir  le  plus 
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ovatea  ;  ce  couvercle  sert  pour  tous  tes  gratins  ; 
;le  suffît  pour  les  plala  ovales  de  toute  gran- 

e  en  fer  étamé,  de  34  cent,  de  longueur  sur  26 
de  profondeur.  Cette  .poêle  est  destinée  à  toutes 


e  doit  être  munie  de  deux  poignées  de  chaque 

çueur  (fig.  36). 

e  k  frire,  de  2i  cen).  sur  15  de  largeur  et  12  de 

fer  non  étam6  :  l'une  de  22  cent.  (fig.  82),  et 
on  réservera  spécialement  celle  de  16  centime- 
omelettes,  sans  rappliquer  h  aucun  autre  usage 
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2  grils  en  fer,  pour  grillade  :  lde20cenf.,  elTautrede  30cenL 
(fig.  35). 

1  grille  pour  frilurc,  et  grillage  en  fer  élamé,  de  32  cenl.  de 
long  sur  2i  de  large.  Celle  grille  a  pour  but  d'empêcher  que  les 
choses  mises  dans  la  friture  ne  s'at lâchent  au  fond  de  la  poêle; 


LS 


Fig.  li.   Aiguilles  à  brider. 

de  plus,  elle  permet  d'enlever  à  la  fois  d'un  seul  coup  tout  ce  qui 
est  à  frire  :  beignets,  croquettes,  beignets  soufilés,  etc.  (fig.  36). 
2  passoires  en  fer-blanc,  dites  chinois  :  Tune  de  14  et  l'autre 
de  10  cent,  de  large.  Ces  passoires,  percées  aussi  finement  que 
le  filtre  de  la  cafetière  dite  Dubelloy^  remplacent  avantageuse- 
ment Tétamine  dans  les  ménages  (fig.  6). 


Fig.  13.  Coutoaui  de  cuisiue. 

6  cuillers  de  bois  étagées  :  2  de  20  cent.,  2  de  30  cent.,  2  de 
40  cent. 

1  tamis  à  purée  en  fil  de  fer  étamé  (fig.  22). 

1  passe-purée  en  bois  dur  destiné  à  presser  sur  le  tamis  pour 
faire  passer  farces  et  purées. 

1  grosse  lardoire  en  fer  pour  piquer  les  grosses  viandes  brai- 
sées (fig.  8). 


IH  1,1-:    LIVHIi   DE  CUISINE.   -    l'IlEMIKRE    l'AilTll!;. 

I  lartloire  rnuyenno  pour  le  même  usage. 

I  failli  cuntenanl  12  lardoires  en  fer  étamé  pour  piquer  filets 

de  bœuf,  noisde  veau,  ris  de  veau,  filelsdt'rhL'vreuil,  etc.  (fig.  7). 


JPlf.,, 


\ 


2  aiguilles  à  brider  en  acier  :  uiii^  de  lo  rent.  el  l'aulre  de 
22  cent.  (fig.  H). 

1  balle  en  acier  pour  couper  elaphilir  carnés  de  veau,  de  mou- 
ton el  de  chevreuil,  etc.  (fig.  10). 


1  couperet  en  fer  (fig.  9). 

2  couteaux  à  hacher  pour  farces,  légumes,  etc.  (lig.  30). 
i  scie  h  main  pour  la  boucherie  (fig.  13). 
1  mortier  en  marbre  de  25  eenl.  de  largeur  sur  IS  de  profon-J 

deur,  avec  pilon  en  buis  dur  (fig.  88).  Ce  morlier  est  indîspca4 
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sablti  dans  unr  cuisine,  pour  farces,  godiveaus,  quenelles,  pu- 
rées, lait  d'amandes,  elc. 

I  rouleau  en  buis  pour  pâtisserie,  de  32  cent,  de  long  sur 
3  de  diamètre  (fig,  86). 

1  boiteàglacerenfer-blancpourglacerenlremels,  gàleau\,elc, 
(lig.  143). 

2  bottes  à  coupe-pAle,  une  unie  ei  une  godronnée.  Ces  bottes 
servent  pour  la  petite  pâtisserie,  petits  pât^s,  petits  vol-au- 
venl,  etc,  (fig.  i  ii). 


Kig.  la.  Uirde-mugsr  i  ippaplFniviil. 

)  boltf  à  colonnes  ou  vide-pomme  (fig.  28). 

1  pèse-sirop,  avec  son  éprouvette,  pour  apprécier  les  degrés 
de  sucre  dans  les  compotes,  geléos,  conlHures.  On  s'assure  de 
l'exactitude  du  pèse-sirop  en  le  plongeant  dans  l'eau  froide  et 
en  eonslatant  qu'il  marque  bien  zéro.  S'il  indiquait  seulement 
I  ou  2  degrés,  il  ne  serait  pas  dans  les  conditions  convenables. 

2  planches  h  hacher  en  bois  de  hêtre,  de  45  cent,  de  longueur, 
sur  30  de  largeur  et  0  d'épaisseur. 

I  billot  pour  couper  la  viande. 

1  paire  de  lialanccs  en  cuivre  élamé.  pouvant  peser  JO  kilos, 
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arec  série  de  poids  en  cuivre  depuis  1  kilo  jusqu'à  5  grammes; 
plus  une  série  de  poids  en  fer  :  1  de  5  kilos,  1  de  2  kilos,  2  de  1  kilo. 

10  terrines  en  terre  éraaillée,  étagées  de  10  centimes  h  1  fr. 
flg.  64). 

6  plats  en  terre  de  Champagne  :  2  de  25  cent,  de  long,  2  de 
30  cent,  et  2  de  35  cent. 

Table  de  cuisine  en  hêtre  avec  ses  tiroirs. 

Fontaine  à  filtrer. 

2  entonnoirs  en  fer-blanc. 

3  couteaux  de  cuisine,  dont  un  à  abattre,  en  acier  (fig.  12). 
2  couteaux  d'office. 

1 2  serviettes  œil-de-perdrix  pour  passer  consommés  et  gelées; 
elles  remplacent  le  tamis  de  soie,  que  Ton  a  reconnu  ôlre  de  pou 
de  durée  et  par  cela  même  très  dispendieux. 

l  garde-manger  (fig.  14).  — Dans  les  cuisines  composées  d'une 
seule  pièce,  il  est  indispensable  d'avoir  un  garde-manger  en  bois 
et  en  toile  métallique,  dont  je  donne  le  modèle  ci-dessus,  pour  être 
adapté  à  la  fenêtre.  Dans  le  cas  où  le  local  ne  permettrait  pas 
d'user  de  la  fenêtre,  je  donne  un  autre  modèle  fait  pour  être  sus- 
pendu dans  la  cour  de  service  ou  à  la  voûte  de  la  cave  (fig.  15). 
Il  est  bien  entendu  que  l'exposition  au  nord  est  la  seule  qui  con- 
vienne. On  doit  avoir  le  soin  de  ne  renfermer  que  des  choses 
entièrement  refroidies. 

Si  on  pouvait  disposer  de  deux  fenêtres  dans  la  cuisine,  je  ne 
craindrais  pas  de  conseiller  même  deux  garde-manger.  On  n'en 
a  jamais  de  trop  dans  les  cuisines. 

Horloge.  —  Une  horloge,  même  du  modèle  le  plus  simple, 
est  un  objet  essentiel  dans  une  cuisine  pour  les  détails  du  tra- 
vail et  la  régularité  du  service. 

Lampe  à  espril-de-vin.  —  Pour  les  cuisines  qui  n'ont  pas 
de  fourneaux  à  charbon  de  bois,  il  est  nécessaire  d'avoir  une 
lampe  à  esprit-de-vin,  à  mèche  de  5  centimètres,  pour  tout  ce 
qui  est  à  flamber. 

1  litre  en  fer-blanc. 

1  demi-litre. 

1  décilitre. 
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OBSERVATIONS   SUR    LES    BATTERIES    DE    CUISINE. 

Je  conseille  les  batteries  de  cuisine  en  cuivre,  sans  toutefois 
exclure  absolument  le  fer  élamé,  moins  avantageux  sous  le  rap- 
port de  la  durée  et  aussi  pour  les  opérations  auxquelles  s'appli- 
quent les  casseroles,  plats  à  sauter,  plats  à  glacer.  Cependant  il 
est  des  pièces,  telles  que  marmites,  braisières,  turbotières,  pois- 
sonnières, qui  peuvent  être  fabriquées  en  fer  étamé  sans  aucun 
inconvénient. 

L'outillage  que  je  viens  d'indiquer  et  qui  me  paraît  être  l'in- 
dispensable d'un  bon  intérieur  bourgeois,  s'adapte  à  un  nombre 
de  personnes  partant  du  chiffre  de  4  ou  même  de  2,  pouvant 
s'élever  jusqu'à  celui  de  12,  que  je  n'ai  pas  voulu  dépasser,  afin 
de  rester  dans  les  limites  de  la  cuisine  de  ménage. 

Je  n'ai  pas  besoin  de  dire  que  ce  catalogue  d'ustensiles  peut 
être  modifié  suivant  les  existences;  ainsi  les  personnes  qui 
auraient  la  certitude  de  n'être  jamais  plus  de  deux,  quatre  ou. 
six  à  table  n'achèteraient  que  les  premières  ou  secondes  gran- 
deurs de  marmites  et  de  casseroles.  Il  est  bien  entendu  aussi  que 
celles  qui  ne  feraient  pas  de  confitures  dans  leur  intérieur  ne 
s'imposeraient  ni  la  bassine  ni  l'écumoire  à  confitures. 

Toutefois,  sans  vouloir  pousser  à  la  dépense,  bien  loin  de  là, 
puisque  je  ne  saurais  trop  répéter  que  j'ai  eu  constamment  Téco- 
nomie  en  vue  en  écrivant  cette  première  partie,  et  en  admettant 
fort  bien  que  l'on  n'achète  que  les  ustensiles  pour  son  usage,  je 
ferai  remarquer  qu'il  est  bien  peu  d'intérieurs  où  l'on  n'ait  à 
donner  de  temps  à  autre  un  repas  d'extra;  c'est  pourquoi  il  est 
bon  que  dans  toutes  les  familles  il  y  ait  les  choses  nécessaires 
pour  pouvoir  préparer  ces  repas. 

Chacun  sait  par  expérience  combien  il  est  pénible  de  ne  pas 
trouver  à  l'heure  de  la  préparation  d'un  dtner  tel  ou  tel  objet 
indispensable,  que  la  cuisinière  réclame  en  vain  et  que  la  maî- 
tresse de  la  maison  regrette  tant  à  ce  moment-là  de  n'avoir  pas 
compris  dès  le  principe  dans  ses  acquisitions  de  ménage. 

Je  ferai  remarquer  aussi  qu'en  fait  de  casseroles,  grils,  poêles, 
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toujours  double  avantage  à  prendre  plutôt  plus 
>  petit. 

le  travail  se  fait  généralement  mieux  dans  des 
les  dimensions;  de  plus,  on  a  souvent  intérêt  à 
pour  quatre  ou  cinq  personnes,  même  ne  fût-on 
deux  à  dîner.  Il  y  a  économie  de  temps  et  de 
,  de  plus,  on  évite  les  difiicultés  que  présentent 
^ar  trop  restreints,  qui  sont,  comme  on  sait,  un 
[a  cuisine  des  petits  ménages. 
[  soit,  et  en  mettant  les  choses  au  plus  haut,  la 
itillage  d'une  bonne  cuisine  ne  peut  guère  avoir 
30ur  personne,  surtout  si  Ton  songe  à  tout  ce  qui 
}  tant  d'intérieurs,  même  les  plus  simples,  pour 
et  d'objets  de  luxe  d'une  utilité  souvent  contes- 

nsiles  de  cuisine,  bien  achetés  et  bien  entrete- 
(néralement  toute  la  vie.  Ce  n'est  donc  qu'une 
e  de  fonds  première.  Dans  tous  les  cas,  n'est-ce 
îtion  réelle  que  de  pouvoir  se  dire  que  rien  ne 
i  cuisine,  et  que,  si  quelque  chose  réussit  mal, 
'en  prendre,  dans  aucun  cas,  h  l'insuffisance  ou 
.  instruments  reconnus  nécessaires? 


FOURNEAUX  DB  CUISINE. 

dans  la  cuisine  actuelle  deux  espèces  de  four- 
leau  à  charbon  de  bois,  dit  à  Vandenne^  et  le 
ite. 

L  l'ancienne  ne  se  chaufîe  qu'au  charbon  de  bois. 
trois  bouches,  l'une  de  18  cent,  carrés,  et  les 
15.  Ces  trois  bouches  suffisent  pour  toute  la  cuî- 
ière  partie  du  livre. 

it  est  de  bien  charger  la  bouche  principale,  qui 
ire  partir  à  grand  feu  marmite,  blanchissage, 
s,  etc. 
es  bouches  servent,  l'une  à  faire  mijoter  lente- 
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mont  les  braisés,  et  Tautrc  tous  les  liquides  dont  je  désigne 
ci-après  la  cuisson  par  ce  terme  :  sur  le  coin  du  fourneau. 

m 

Une  seule  bouche  peul  servir  à  faire  mijoter  en  même  temps 
une  marmite  et  trois  casseroles  disposées  h  Tentour,  moyennant 
qu'on  aura  le  soin  d'entretenir  un  feu  bien  actif,  c'esl-à-dire  que 
Ton  mettra  du  charbon  constamment  au  milieu,  sans  déranger 
aucune  des  casseroles. 

'  La  cuisinière  devra  faire  en  sorte  que  la  principale  bouche  du 
fourneau  soit  toujours  occupée,  et  que  les  choses  qui  demandent 
à  être  cuites  à  feu  vif  se  succèdent  sans  interruption,  pour  que 
le  charbon  ne  brûle  pas  en  pure  perte. 

Le  fourneau  de  fonte  se  chaufle  au  charbon  de  terre.  Son 
système  consiste  en  un  foyer  qui  chauffe  une  surface  de  métal 
et  un  four  qui  se  trouve  placé  dans  la  partie  inférieure.  Pour  la 
cuisine  de  ménage,  un  seul  foyer  et  un  seul  four  sont  nécessaires. 

Le  foyer  est  couvert  d'une  ou  deux  rondelles  qui  servent  h 
graduer  la  chaleur.  Lorsqu'on  a  besoin  d'un  feu  très  vif,  on 
retire  les  rondelles. 

La  plaque  sert  à  ranger  les  casseroles  et  les  marmites  que  Ton 
dispose  selon  les  degrés  de  chaleur  exigés  par  les  différentes 
cuissons. 

Le  four  sert  pour  les  glacés,  les  braisés,  les  entremets,  la 
pâtisserie  et  les  gratins. 

Ces  deux  fourneaux  ont  leurs  inconvénients  et  leurs  avan- 
tages. 

Le  fourneau  à  l'ancienne  donne  incontestablement  plus  de  fa- 
cilité pour  le  fini  du  travail. 

Les  fourneaux  en  fonte  permettent  d'exécuter,  par  le  moyen 
de  leurs  fours,  les  gratins,  soufflés,  pâtisseries,  ce  que  l'on  ne 
peut  guère  obtenir  avec  les  fourneaux  à  l'ancienne. 

Dans  tous  les  cas,  il  faut  savoir  se  servir  aussi  bien  des  four- 
neaux en  fonte  que  de  ceux  à  bois  ;  ce  n'est  qu'une  question  de 
plus  de  soins  et  aussi  de  difficultés  à  surmonter  pour  certaines 
opérations.  Je  répéterai  pour  les  fourneaux  ce  que  j'ai  déjà  dit 
précédemment  au  sujet  des  locaux  :  «  Il  faut  savoir,  en  cuisine, 
se  contenter  de  ce  qu'on  rencontre.  » 
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J'ai  eu  occasion  de  voir  dans  une  cuisine  bourgeoise  un  four- 
neau qui  m'a  paru  réaliser  à  la  fois  les  avantages  du  fourneau  à 
l'ancienne  el  ceux  du  rourneau  de  fonfe.  J'ai  cru  devoir  en 
prendre  le  modèle. 

Je  m'empresse  de  dire  que  je  ne  l'impose  nullement,  puisque 
j'ai  commencé  par  déclarer  que  l'on  pouvait  et  devait  travailler 
sur  les  fourneaux  que  l'on  trouve  établis  dans  les  maisons.  Je 
le  propose  surtout  pour  l'usage  des  personnes  qui,  ayant  à  faire 
construire  un  fourneau  chez  elles,  se  tiouveraienl  peut-être  bien 
d'adopter  celui-là. 


Le  fourneau  représenté  par  la  figure  16  osl  fait  en  briques, 
avec  plaque  de  fonte,  ce  qui  l'empêche  de  donner  ces  excès 
de  chaleur  que  l'on  reproche  si  souvent,  fi  juste  titre,  aux  four- 
neaux de  fonte.  * 

Il  est  disposé  de  manière  k  être  chauffé  soit  au  bois,  soit  au 
charbon  de  terre. 

La  plaque  en  fonte  n'existe  que  sur  le  foyer  et  le  four;  elle 
représente  un  emplacement  suffisant  pour  la  confer.tion  de  la 
cuisine  ordinaire. 

Il  existe  sur  la  gauche  du  fourneau  une  bouche  à  charbon  de 
bois  qui  permet  d'exécuter,  hors  de  la  plaque,  certaines  sauces, 
liaisons,  caramels  d'exécution  minutieuse. 
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Avec  ce  fourneau  on  aura  à  la  fois  grillade  et  rôtissoire. 

Je  profite  de  l'occasion,  puisque  jVn  suis  ici  sur  l'article  du 
fourneau,  pour  recommander  très  particulièrement  le  fourneau 
à  gaz,  dont  on  peut  tirer  un  si  grand  parti,  lorsque  Ton  veut 
obtenir  un  feu  continu  et  régulier.  Je  regrette  que  cette  inven- 
tion nouvelle  soit  encore  si  peu  répandue  et  qu'on  n'en  ait  pas 
suffisamment  compris  la  haute  utilité  pour  certaines  parties  de 
la  cuisine.  Le  fourneau  à  gaz  a  d'ailleurs  l'avantage  de  ne  tenir 
que  fort  peu  de  place,  ce  qui  n'est  certes  pas  une  question  à 
dédaigner  dans  tant  d'intérieurs  bourgeois. 

Outre  les  fourneaux,  une  cuisine  doit  posséder  une  grillade 
et  un  appareil  pour  rôtir,  qui  se  compose  d'une  coquille  que 
l'on  peut  faire  sceller  dans  le  mur,  en  l'adaptant  devant  la  cui- 
sinière et  le  tournebroche  (fig.  î  7). 

Ce  système  convient  surtout  aux  cuisines  où  l'on  est  obligé  de 
ménager  l'espace. 


FBUZ  DB  CUISINE  ET  COMBUSTIBLES. 

Nous  avons,  en  cuisine,  plusieurs  dénominations  de  feux, 
conformément  aux  diverses  natures  de  cuissons  spéciales  que 
réclament  les  différentes  opérations  culinaires. 

Il  me  paraît  utile,  sans  vouloir  entrer  dans  les  détails  mêmes 
des  degrés  de  cuisson  qui  seront  indiqués  pour  chaque  prépara- 
tion en  particulier,  de  donner  dès  à  présent  une  idée  générale 
de  ces  divers  feux  de  cuisine. 

Ainsi,  on  peut  distinguer  trois  espèces  principales  de  feux  : 

1*  Le  feu  de  marmite^  particulièrenfent  doux  et  continu,  qui 
sera  expliqué  amplement  à  l'article  Pot-au-feu; 

2*  Le  feu  de  grillade^  qui  doit  toujours  être  très  égal,  c'est-à- 
dire  que  le  foyer  doit  être  également  allumé  sur  tous  les  points  ; 

3*  hefeu  de  rôtij  feu  soutenu,  c'est-à-dire  que  la  coquille  doit 
toujours  être  remplie  de  charbon,  depuis  le  commencement 
jusqu'à  la  fin  du  rôtissage. 

Il  est  surtout  un  terme,  sur  le  coin  du  fourneau^  qui  revient 
sans  cesse  dans  les  démonstrations  de  la  cuisine,  dont  j'aurai 
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moi-même  à  faire  un  usage  fréquent  et  sur  lequel  il  est  essentiel 
que  Ton  soit  très  nettement  fixé  dès  à  présent. 

Lorsqu'on  indique  de  mettre  une  casserole  sur  le  coin  du 
fourneau^  on  veut  dire  par  là  qu'il  s'agit  de  faire  aller  à  feu 
doux,  de  faire  mijoter  ce  que  contient  cette  casserole.  L'ébulli- 
tion  n'a  plus  lieu  que  d'un  seul  côté;  et,  s'il  s'agit  d'une  sauce, 
par  exemple,  elle  ne  fait  plus  que  soulever  des  bouillons  sur  la 
partie  qui  se  trouve  sur  le  feu. 

Lorsqu'on  se  sert  des  fourneaux  à  charbon  de  bois,  l'opération 
est  très  simple  :  il  ne  s'agit  que  d'ôter  la  casserole  du  trou  et  de 
la  déposer  sur  l'angle;  ainsi,  pour  une  casserole  de  25  centimè- 
tres, 10  centimètres  se  trouveront  à  feu  vif.  On  aura  soin  de  cou- 
vrir de  cendres  le  reste  du  foyer  pour  éviter  le  trop  d'ébuUition. 

Mais  pour  les  fourneaux  à  charbon  de  terre  l'opération  se 
complique,  et  même  le  terme  usité  pour  expliquer  le  mijote- 
menl  zur  le  coin  du  fourneau  devient  impropre,  puisqu'on  agit 
sur  une  surface  chaufTée  sur  tous  les  points. 

On  procède  alors  de  la  manière  suivante  : 

On  éloigne  ou  on  rapproche  la  casserole  du  foyer,  suivant  le 
degré  de  la  chaleur,  et  on  obtient  ainsi  le  coin  du  fourneau  de 
l'ancien  système.  On  fait  toujours  en  sorte  que  l'ébullition  n'ait 
lieu  que  d'un  seul  côté. 

OBSERVATIOiNS    SUR    LES  CUISSONS  ET    LES    RÉDUCTIONS. 

Je  consigne  relativement  à  la  cuisson  et  à  la  réduction^  ces 
deux  parties  si  essentielles  du  travail  des  fourneaux,  un  détail 
d'opération  qui  est  le  fruit  de  mon  expérience  personnelle,  et 
que  je  ne  puis  me  dispenser  de  placer  dans  ces  considérations 
préliminaires. 

Les  cuissons  s'obtiennent  par  le  feu  lent  et  continu. 

Les  réductions  s'obtiennent,  au  contraire,  par  un  feu  très  vif 
et  une  évaporation  très  prompte. 

Ainsi,  quand  il  s'agit  de  faire  cuire,  n'espérez  pas  hâter  votre 
travail  en  forçant  le  charbon;  vous  ne  dépasserez  jamais  les  100 
degrés,  dernier  terme  de  toute  ébullition.  Vous  perdrez  le  béné- 
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on  progressive,  sans  pour  cela  gagner  du  temps, 
jit  de  réduire,  vous  devez  au  contraire  employer 
ent,  pour  faire  évaporer  le  plus  vite  possible, 
i  une  sauce  qui  réduit  trop  lentement  perd  à  la  fois 
'œil  et  comme  goût. 


IV 


APPROVISIONNEMENTS. 

•osilif  que  sans  de  bonnes  matières  premières  le 
iinier  du  monde  ne  vous  fera  jamais  rien  de  bon. 
loi  on  ne  saurait  apporter  trop  de  soin  à  faire 
fait  représente  à  lui  seul  toute  une  science,  basée 
mme  la  plupart  des  branches  de  la  cuisine,  sur 
,  la  longue  pratique. 

amer,  quant  à  présent,  à  donner  certaines  notions 
les  approvisionnements.  Tari  de  les  choisir  et  de 
aurai  à  revenir  plus  en  détail  sur  les  caractères 
viandes,  des  poissons,  des  gibiers,  des  légumes, 
Lerai  chacun  de  ces  chapitres  en  particulier, 
dirai  comme  point  de  départ  et  comme  première 
lite  aux  acheteurs  encore  novices  qui  ont  à  s'ap- 
ans  les  halles  et  marchés  : 

s  d'abord  du  cours  des  denrées  pour  toutes  vos 
e  qui  vous  sera  toujours  facile  en  interrogeant 
iges  avant  de  vous  décider  à  acheter  définitive- 

is  de  marchand  précisément  attitré;  ne  donnez 
e  à  personne  d'une  façon  absolue  ;  rapporlez-vous- 
à  votre  discernement  et  à  voire  propre  examen 
du  marchand,  même  le  plus  digne  de  foi. 
pièce  vous  est  recommandée  avec  une  insistance 
enez-vous  doublement  sur  vos  gardes  :  il  est  bien 
els  qui  résistent  à  la  tentation  à'écouler  quand 
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même  le  poisson,  le  gibier,  la  viande  d'une  fraîcheur  douteuse. 

Soyez  convenable  et  poli  avec  tous  les  marchands,  mais  sans 
jamais  vous  lier  précisément  avec  aucun  d'eux.  Il  est  bien  rare 
que  le  trop  d'intimité  n'engendre  pas  à  la  longue  certains  abus, 
qui  sont  toujours  au  préjudice  de  l'acheteur. 

Voici  certaines  indications  élémentaires  dont  on  fera  bien  de 
se  pénétrer  profondément  pour  le  choix  des  denrées  : 


VIANDE   DE    BOUCHERIE. 

Pour  le  bœuf,  attachez-vous  à  une  viande  d'un  ton  ama- 
rante très  vif;  que  la  graisse  soit  d'un  jaune  très  clair,  rappelant 
la  nuance  du  beurre  très  fin  (voir  pi.  II,  n°  1)  ;  qu'elle  soit  dure 
et  résistante  sous  le  doigt;  la  graisse  molle,  peu  abondante;  la 
teinte  brune  et  la  teinte  livide  sont  les  indices  infaillibles  d'un 
bœuf  de  qualité  inférieure.  (Voir  pi.  II,  n°  2.) 

Nous  donnons,  comme  complément  d'indication  pour  la  viande 
de  bœuf,  le  rognon  de  bœuf  de  bonne  et  de  mauvaise  qualité. 
(Voir  pi.  II,  n- 3  et  4.) 

Pour  le  veau,  choisissez  toujours  la  chair  bien  blanche  ;  que 
la  graisse  soit  également  très  blanche  et  bien  transparente. 
(Voir  pi.  III,  nM.) 

Évitez  surtout  le  veau  qui  se  trouve  privé  de  graisse,  dont  la 
chair  offrirait  une  teinte  d'un  rouge  livide,  et  celui  dont  le 
rognon  serait  enveloppé  d'une  graisse  rougeâtre.  (Voir  pl.  III, 
n-  3.) 

Le  bon  mouton  offre  les  mêmes  indices  que  le  bon  bœuf: 
amarante  clair,  nerf  très  mince,  graisse  très  blanche  et  dia- 
phane. (Voir  pl.  m,  n"  2.) 

Le  mauvais  mouton  a  la  chair  d'une  teinte  livide  et  terne  et 
la  graisse  d'un  jaune  mat  et  terne.  (Voir  pl.  III,  n*"  1.) 


VOLAILLE. 


Pour  la  volaille,  s'attacher  avant  tout  à  la  tendresse,  dont  il 
faut  s'assurer  avec  un  soin  extrême,  surtout  dans  ce  que  nous 
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appelons  la  fin  de  saison j  c'est-à  dire  du  1"  décembre  au 
l"mai. 

Les  poulets  nouveaux  arrivent  en  mai;  c'est  donc  l'époque  la 
plus  favorable,  ce  qui  n'empêche  pas  qu'il  faille  examiner  tou- 
jours avec  le  même  soin  la  bête  que  l'on  veut  acheter. 

Vous  reconnaîtrez  le  poulet  tendre  à  la  grosseur  des  pattes  et 
à  celle  du  cou.  Une  volaille  jeune  a  toujours  les  pattes  grosses  et 
les  genoux  très  gros  :  ces  grosseurs  caractéristiques,  justement 
prisées  des  amaleurs,  disparaissent  avec  l'âge. 

Un  poulet  dur  a  les  pattes  minces  et  le  cou  maigre  ;  la  chair 
du  gros  de  la  cuisse  offre  une  teinte  légèrement  violacée. 

Après  avoir  examiné  les  signes  extérieurs,  on  doit  pincer  le 
gros  de  l'aileron  et  la  pointe  du  bréchet  :  si  la  chair  est  flexible 
à  ces  deux  endroits,  vous  pouvez  employer  le  poulet  en  toute 
confiance. 

JAMAIS    DE    VIEILLES    VOLAILLES  ! 

J'appelle  à  dessein  l'attention  de  tous  sur  ce  principe  que 
j'établis  comme  une  des  grandes  lois  de  la  cuisine. 

Jamais  en  cuisine  de  vieilles  volailles,  avec  lesquelles  il  n'y  a 
rien  de  bon  à  faire,  de  quelque  façon  qu'on  s'y  prenne. 

C'est  une  grosse  erreur  que  de  déclarer,  comme  il  est  dit  dans 
plus  d'un  traité  de  cuisine,  que  l'on  doit  mettre  une  vieilie  poule 
dans  le  pot-au-feu.  Loin  d'améliorer  le  bouillon,  la  vieille  poule 
ne  peut  que  lui  nuire  en  lui  communiquant  une  mauvaise  odeur 
de  poulailler. 

C'est  également  une  erreur  de  croire  que  l'on  peut  arriver  à 
faire  une  bonne  daube  avec  une  vieille  oie  ou  une  vieille  dinde  : 
on  n'obtiendra  qu'un  mauvais  résultat. 

Toutefois  on  ne  doit  pas  confondre  la  volaille  ferme  natu- 
rellement, mais  jeune,  avec  la  volaille  dure  pour  cause  de  vieil- 
lesse. 

On  peut  encore  tirer  parti  de  la  volaille  ferme  et  jeune  en 
usant  de  certains  procédés  que  nous  indiquerons  au  chapitre 
spécial  de  la  volaille;  mais  avec  les  vieilles  bêtes  dures,  je  le 
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répète  avec  Tassurance  d'une  conviction  profonde,  rien,  absolu- 
ment rien  de  bon  à  faire. 

Vous  reconnaîtrez  une  bonne  dinde  à  la  blancheur  de  la 
graisse  et  de  la  chair.  Gardez- vous  de  celles  qui  ont  de  longs 
poils  et  la  chair  des  cuisses  et  du  sot-F y-laisse  d'une  teinte  vio- 
lacée. 

Pour  choisir  Toie,  on  pince  Taileron  et  on  brise  la  partie  infé- 
rieure du  bec  ;  il  faut  que  le  bec  se  casse  très  facilement,  et  que 
la  graisse  soit  d'une  teinte  pâle  et  tout  à  fait  transparente. 

On  choisira  le  canard  d'après  les  mêmes  indices. 

Pour  le  pigeon,  il  faut  que  la  chair  des  filets  soit  d'un  rouge 
très  clair. 

Lorsque  le  pigeon  vieillit,  le  filet  devient  d'une  teinte  noire 
violacée  ;  la  patte  s'amincit   considérablement. 


POISSON. 

.On  reconnaît  un  poisson  frais  à  la  rougeur  des  ouïes,  au  bril- 
lant de  l'œil  et  à  la  fermeté  des  chairs. 

L'odeur  ne  suffit  pas  pour  constater  la  fraîcheur  ou  la  qualité 
d'un  poisson;  il  peut  être  ce  que  nous  appelons  t4sé  sur  la  glace, 
sans  avoir  pour  cela  de  mauvaise  odeur  appréciable  ;  sa  chair, 
dans  ce  cas-là,  est  terne  et  molle,  et  il  faut  bien  se  garder  de 
l'employer. 

On  n'oubliera  pas  que  tous  les  poissons  perdent  de  leur  qua- 
lité au  moment  du  frai.  C'est  aussi  là  un  fait  essentiel  dont  on 
doit  lenir  compte  dans  les  acquisitions. 

Ce  que  j'ai  dit  pour  les  vieilles  volailles  s'applique  encore 
plus  directement  aux  vieux  poissons,  qui  ne  doivent,  sous  aucun 
prétexte,  paraître  sur  une  table. 


GIBIER. 


On  évitera  toujours  les  vieux  lièvres,  dont  on  ne  peut  jamais 
tirer  qu'un  mauvais  parti  en  cuisine.  On  n'achètera  donc  jamais 
que  des  levrauts  et  des  trois  çuarts.  On  reconnaît  un  lièvre  tendre 
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tle  de   devant  se  casse  facilement,  lorsque  les 

ros,  le  cou  court  et  ramassé. 

pins  de  garenne  se  reconnaissent  aux   mêmes 

m,  Tergot  doit  être  prononcé;  on  pince  l'aileron 

Ire  si  la  chair  est  flexible. 

alement  Taileron  et  le  bréchet  de  la  bécasse  pour 

la  bête  est  tendre. 

es  pour  le  canard  sauvage,  le  pilet,  les  appelants, 

,  la  sarcelle,  le  rouge  de  rivière. 

les  pour  les  perdreaux;  on  s'assurera  de  l'âge 

;t  des  grandes  plumes  :  les  vieux  perdreaux  ont  la 

elle  est  pointue  chez  les  jeunes. 

LÉGUMES. 

point  à  observer  pour  Tacquisiliou  des  légumes 
bien  au  courant  des  variations  que  chaque  espèce 
bit  comme  goût  et  comme  aspect,  en  raison  des 
les  de  Tannée. 

que  l'on  prenne  soigneusement  note  de  ce  fait 
mt  au  choix  des  légumes;  ils  subissent  souvent  de 
lifférences,  suivant  les  saisons:  la  carotte  du  prin- 
3mple,  est  fort  loin  de  ressembler,  comme  goût 
.  carotte  d'automne  et  d'hiver. 
,  en  parlant  de  chaque  légume  en  particulier,  les 
us  précis  pour  faire  connaître  leurs  bonnes  et 
îs  saisons,  et  les  employer  en  conséquence. 

ÉPICERIE.  —  FRUITERIE. 

ticles  concernant  l'épicerie,  la  fruiterie,  la  crème- 
ème,  huile,  vinaigre,  sucre,  pâles,  etc.,jerecom- 
le  jamais,  comme  principe  invariable,  d'acheter 
les  premières  qualités  ;  on  y  trouvera  à  la  fois 
économie. 
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Une  huile  de  qualité  inférieure  que  vous  introduirez  dans  une 
sauce  ne  peut  que  vous  la  gàler  ;  de  même  pour  le  beurre,  qu'il 
est  toujours  si  important  d'avoir  de  première  fraîcheur  et  de 
premier  choix. 

Une  petite  quantité  de  vrai  beurre  riche  en  arôme  vous  donnera 
quelque  chose  de  bon,  et  ajoutera  h  la  qualité  de  ce  que  vous 
avez  à  servir,  tandis  qu'avec  le  mauvais  beurre  vous  obtenez  un 
résultat  tout  contraire  :  plus  vous  le  prodiguez,  plus  vous  gâtez 
ce  que  vous  apprêtez. 

Règle  invariable,  n'achetez  jamais  de  beurre  sans  l'avoir  soi- 
gneusement flairé,  puis  goûté  à  la  pointe  du  couteau  du  mar- 
chand :  ces  deux  épreuves  préalables  sont  tout  à  fait  essentielles. 
Si  vous  n'êtes  pas  absolument  satisfait  de  la  fraîcheur,  soyez  impi- 
toyable :  n'achetez  pas,  allez  ailleurs.  On  ne  saurait  trop  se 
pénétrer  de  cet  axiome  :  «  Pas  de  cuisine  possible  avec  du  beurre 
douteux.  » 

N'employez  non  plus  jamais  d'œufs  sans  les  avoir  bien  exa- 
minés, non  pas  seulement  en  les  achetant,  mais  aussi  une  fois 
cassés. 

Un  œuf  peut  être  parfaitement  clair  à  l'œil  et  avoir  un  goût 
de  paille,  ce  qui  suffit  pour  gâter  tout  un  mets.  Vous  devez  cas- 
ser vos  œufs  l'un  après  l'autre,  et  ne  les  verser  dans  la  terrine 
que  lorsque  vous  vous  serez  assuré  de  leur  goût. 

La  question  du  lard  est  aussi  très  importante,  et  on  doit  bien 
se  garder  de  la  négliger  :  choisissez  votre  lard  toujours  bien 
blanc,  le  moins  nerveux  possible,  et  qu'il  n'ait  jamais  de  goût  de 
rance  ni  d'évent. 

Le  porc  frais  doit  avoir  la  chair  légèrement  teintée  de  rouge, 
et  jamais  marbrée. 
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V 


ÉPICES  ET  AROMATES. 

et  aromates  pour  assaisonnement  comptent  parmi 

nécessité  première  dans  une  cuisine. 

pensable  d'avoir  toujours  à  sa  disposition  pour  le 

)  et  sel  gris, 

lanc  mignonnetle  et  poivre  en  grains, 

girofle, 


B  ordinaire  [sans  aromates)^ 

B  moutarde  anglaise, 

e  Cayenno, 

îhili, 

Lix, 

d'Orléans  [sans  arôme), 

à  Testragon, 

au  piment  Chili, 


e  gruau,  tout  ce  qu'il  y  a  de  mieux, 

leurs  d'oranger, 

inc, 

)mposées. 


ÉPICES. 


le  en  cuisine,  sous  le  nom  général  d'épiceSj  un 
e  d'aromates  de  diverses  espèces  que  Ton  emploie 
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à  Félal  de  mélange  pour  beaucoup  d'assaisonnements,  entre 
autres  pour  le  froid,  galantine,  pâté,  etc. 

La  vraie  méthode  pour  avoir  les  épices  dans  les  meilleures 
conditions  est  de  les  apprêter  soi-même  ;  voici  les  quantités  pour 
la  cuisine  ordinaire  : 

Vous  mettez  dans  un  sac  de  papier  blanc  : 


8  grammes  de  thym, 
8  grammes  de  laurier, 
4  grammes  de  marjolaine, 
4  grammes  de  romarin. 


Faites  dessécher  parfaitement  à  Tétuve  ces  quatre  aromates  ; 
quand  ils  sont  bien  desséchés,  mêlez-les  dans  un  mortier  avec  : 


15  grammes  de  muscade, 
15  grammes  de  girofle, 
8  grammes  de  poivre  blanc  en  grains, 

4  grammes  de  poivre  de  Cayenne. 


Pilez  le  tout  ;  passez  au  tamis  de  Venise. 

On  conserve  ces  épices  dans  une  bouteille  ordinaire  bien 
propre  et  bien  bouchée. 

On  emploie  les  épices  composées  soit  seules,  soit  avec  une 
addition  de  sel  ;  lorsqu'on  veut  les  mêler  avec  du  sel,  la  propor- 
tion est  de  100  grammes  de  sel,  que  Ton  aura  bien  pilé  et  passé 
au  tamis,  contre  25  grammes  de  mélange  des  épices. 

En  se  conformant  à  ces  proportions  pour  le  mélange  des  épi- 
ces, d'abord  seules,  puis  avec  le  sel,  on  sera  sûr  d'obtenir  un  bon 
assaisonnement.  Il  est  facile  de  se  faire  une  idée  de  l'avantage 
que  l'on  trouve  à  avoir  ce  mélange  d'aromates  tout  préparé,  avec 
les  différences  de  doses  que  réclame  le  genre  d'assaisonnement 
auquel  s'appliquent  spécialement  les  épices. 

Pour  donner,  dès  à  présent,  une  idée  de  l'usage  dans  la  pra- 
tique, je  dirai  que  32  grammes  de  sel  épicé  tel  qu'il  vient  d'être 
indiqué  représentent  la  dose  voulue  pour  assaisonner  1  kilo 
500  grammes  de  farce  pour  galantine. 
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BOUQUET  GARNI. 

On  appelle,  en  cuisine,  bouquet  garnie  un  assemblage  de  persil, 
lliym  et  laurier. 

Le  bouquet  garni  est  d'un  emploi  général  pour  tous  les  assai- 
sonnements. 

On  compose  un  bouquet  ordinaire  avec  : 
30  grammes  de  persil  en  branche, 
2  grammes  de  thym, 
2  grammes  de  laurier. 
On  commence  par  laver  le  persil  ;  on  place  le  thym  et  le  laurier 
au  milieu;  on  reploie  la  tête  et  la  queue  de  la  branche  de  persil 
sur  le  milieu  de  manière  à  bien  envelopper  le  Ihym  et  le  laurier; 
on  ficelle;  on  ébarbe  pour  que  les  feuilles  qui  dépasseraient  ne 
se  détachent  pas  dans  le  liquide.  Un  bouquet  bien  fait  doit  avoir 
5  centimètres  de  longueur. 

PINCÉES  DE  SEIi   ET    DE  POIVRE. 

On  emploie  à  tout  instant,  en  cuisine,  les  termes  de  pincée^ 
de  prise  de  sel  et  de  poivre,  pour  spécifier  des  quantités  déter- 
minées et  qu'il  est  important  de  fixer  d'une  façon  positive,  si  l'on 
veut  opérer  avec  certitude. 

La  balance  est  sans  doute  le  meilleur  moyen  d'apprécier  au 
juste  les  quantités;  il  est  nécessaire  souvent  d'y  avoir  recours; 
mais,  au  moment  de  Tactivité  du  travail,  son  emploi  devient  à 
peu  près  impraticable. 

Chacun  devra  donc  se  rendre  compte  préalablement  de  la 
capacité  de  ses  doigts  en  pesant  ce  qu'ils  peuvent  conlenir.  On 
saura  ainsi  qu'en  prenant  une  prise  de  poivre  ou  une  pincée  de 
sel,  on  se  trouve  prendre  tel  poids  de  sel  ou  de  poivre. 

J'ai  adopté,  comme  mesure  de  la  pincée.  Mi  grammes;  comme 
mesure  de  la  prise,  1  gramme.  Quand  j'aurai  à  employer,  dans 
l'énoncé  des  recettes,  ces  mots  prise  et  pincée^  on  aura  ainsi  la 
mesure  exacte  de  ce  qu'ils  expriment  comme  quantité. 
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POIDS    DES   LÉGUMES 

POUR  GARNITURE  DE  POT-AU-FEU. 

Une  carotte  de  moyenne  grosseur  pèse  150  grammes. 

Un  oignon  moyen,  100  grammes. 

Un  poireau  épluché,  35  grammes. 

Une  moyenne  branche  de  céleri,  35  grammes. 

Une  grosse  échalote,  10  grammes. 

Une  gousse  d'ail,  7  grammes. 

11  est  bon  de  s'habituer  à  apprécier  de  l'œil,  autant  que  pos- 
sible, les  poids  de  ces  divers  légumes,  comme  de  tous  les  objets 
d'un  emploi  usuel,  pour  n'avoir  pas  à  recourir  à  tout  instant  à 
la  balance. 


VI 

SERVICE  DE  LA  TABLE   ET    DE   LA  CUISINE. 

Le  service  de  la  table,  qui  concerne  spécialement  les  fonc- 
tions du  maître  d'hôtel,  ne  peut  guère  trouver  son  application 
dans  un  livre  de  cuisine  proprement  dit,  qui  tient  à  rester  dans 
son  sujet  déjà  si  vaste  par  lui-même,  et  surtout  lorsqu'il  traite  do 
la  cuisine  de  ménage. 

Le  service  ordinaire  consiste,  comme  chacun  sait,  à  mettre  sur 
la  table  les  plais  les  uns  après  les  autres. 

Il  arrive  assez  souvent  que  ce  sont  les  maîtresses  de  maison 
qui  fixent  elles-mêmes  l'ordre  dans  lequel  les  mets  doivent  être 
servis. 

Les  détails  du  couvert  bourgeois  sont  aujourd'hui  beaucoup 
Irop  vulgarisés  pour  que  je  croie  nécessaire  d'entrer  à  ce  sujet 
dans  des  explications  qui  supposeraient  par  trop  d'ignorance  de 
la  part  des  personnes  qui  me  lisent. 

Quant  au  service  de  la  cuisine,  je  me  bornerai  à  rappeler  aux 
cuisiniers  comme  aux  cuisinières  une  grande  règle  pratique 


CHAPITRE  I 

POT-Ali-PEU  ET  BOUILLON   DE  BiEUF 


Le  bouillon  de  bœuf  est  l'âme  de  la  cuisine  de  nn^nage,  il 
ronslilue  le  partir  la  plus  essentielle  el  la  plus  réellement  nufri- 
liv«  de  l'alimonlatinn  journalii'r*',  c'est-à-diro  la  iioniie  soupe 
grasse  ;  de  plus,  il  est  la  base  d'un  grand  nombre  de  préparalions 
culinaires,  telles  cjue  ragoûts,  sauces,  purées,  etc. 

Le  premier  dea  bouillons  est  sans  contredit  le  bouillon  de 
bœuf;  mais  je  ferai  remarf|uer  ([u'i!  existe  aussi  d'autres  bouil- 
lons de  diverses  espèces,  tels  que  bouillons  de  volaille,  dt-- 
légumcM,  de  poisson,  de  gibier. 

Un  bon  pot-au-feu  m'a  paru  repri-senter  uii(>  de  et's  optera- 
lions  à  la  fuis  «'■] ém en t aires  el  fondamentales  qu'où  ne  saurait 
Irop  mettre  à  la  porli'îe  de  tout  le  monde,  du  moment  que  l'on 
traite  de  la  cuisine  de  mi^nage. 

Ici  moins  que  jamais  je  ne  reculerai  devant  aucuns  détails, 
même  les  plus  minutieux,  quitte  à  faire  sourire  les  gens  qui  ne 
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compte  de  ce  qu'est  le  premier  apprentissage  de 
à  quoi  je  tiens  avant  tout,  c'est  que  même  une 

ipprocherait  des  fourneaux  pour  la  première  fois 

tisse  manquer  d'opérer  à  coup  sûr  en  suivant  mes 

ettre, 

MARMITE. 

dans  les  ménages  quatre  genres  de  marmites  dif- 

lile  de  fonte  (fig.  18); 

ite  de  terre,  vulgairement  appelée  huguenote , 


Fig.   t9.  Marmite 


ite  en  fer  élamé; 

lite  en  cuivre  (fig.  19). 

le  de  la  façon  la  plus  formelle  les  deux  premières 

lie  de  fonle,  parce  qu'il  devient  difficile,  sinon 

enlever  la  graisse  qui  se  loge,  au  bout  d'un  certain 

18  pores  de  la  fonte. 

!le  également  la  marmite  de  terre,  qui  jouit  d'une 

)eu  jusiifiée  auprès  de  certaines  ménagères.  Loin 

I  bouillon,  elle  ne  fait  que  le  gâter.  Neuve,  elle 

ant  longtemps  un  goût  de  terre  et  de  vernis  que 

ie  lui  enlève  jamais  entièrement  ;  en  vieillissant, 
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elle  prend  un  goûl  de  mauvaise  graisse  rance  qu'aucun  nettoyage 
ne  peut  détruire. 

On  adoptera  donc  la  marmile  en  cuivre  ou  en  fer  iMamé,  en  se 
conformant,  quant  au  choix,  aux  indications  données  dans  le 
chapitre  des  Ustemiles  (page  12). 

Je  recommande  expressément  ces  deux  dernières  marmites, 
parce  qu'elles  sont  d'un  nettoyage  facile,  et  qu'il  n'y  a  ni  bon 
ni  beau  bouillon  à  confectionner  sans  la  propreté  absolue  du 
vase. 


GB   QUI  ENTRE   DANS    LE    POTAU-FEU. 

J'établis  deux  sortes  de  pot-au-feu,  le  petit  et  le  grand  :  le 
premier  pour  l'ordinaire,  le  second  pour  les  jours  d'extra. 
Le  petit  pot-au-feu  se  fait  avec  : 
750  grammes  de  viande, 
125  grammes  d'os  (c'est  à  peu  près  la  quantité  d'os  que 

comporte  la  quantité  de  viande), 
4  litres  d'eau, 
30  grammes  de  sel, 
150  grammes  de  carottes, 
150  grammes  d'oignons, 
200  grammes  de  poireaux. 
10  grammes  de  céleri, 
1  clou  de  girofle, 
150  grammes  de  navels, 
25  grammes  de  panais. 
On  pique  le  clou  de  girofle  dans  un  oignon. 
Quelques  personnes  ont  l'habitude  d'ajouter  de  l'ail  au  pol- 
au-feu  ;  je  ne  le  conseille  pas  :  h*  goût  de  l'ail,  toujours  si  pro- 
noncé, tend  à  dénaturer  l'arôme  du  bouillon,  et  de  plus  il  ne 
permet  pas  de  le  servir  a  des  malades. 
Pour  le  pot-au-feu  d'extra,  on  emploie  : 
1  kilo  500  grammes  de  viande, 
4  hectos  d'os, 
8  litres  d'eau. 
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mes  de  sel, 

nmes  de  carottes, 

urnes  d'oignons, 

nmes  de  poireaux, 

mes  de  céleri, 

de  girofle, 

nmes  de  navets, 

mes  de  panais. 

mdera  peut-être  si  le  pelit  pot-au-feu,  que  j'appelle 

i,  répond  bien  aux  convenances  des  petits  ménages, 

ne  est  nécessairement  réduite  à  des  proportions 

s  pas  do  vue  un  seul  instant,  dans  cette  première 
le  croie  bien,  les  nécessités  même  des  plus  petits 
î  petit  pot-au-feu  fournil  une  quantité  de  bouillon 
DU  cinq  personnes.  —  Mais  si  Ton  n'est  que  deux? 
—  Je  réponds  à  cela  qu'il  est  bien  peu  de  ménages 
se  le  bouillon  au  moins  pour  deux  jours.  Il  est  bon 
n  avoir  en  réserve  pour  les  sauces  du  bœuf  ré- 

ic  que  nous  sommes  tout  à  fait  dans  les  proportions 
le  pour  les  ménages  de  deux  personnes.  Chercher 
isous  do  la  quantité  que  j'indique  serait  faire  à  la 
vaise  économie  et  de  mauvaise  cuisine 


LA   VIANDE. 

î  du  bœuf  adoptées  pour  le  pot-au-feu  sont  : 
he, 

he  au  petit  os, 
i  la  noix, 
te. 

morceaux  composent  toute  la  partie  supérieure 
u  bœuf  ;  il  ne  reste  plus  de  la  cuisse  que  la  jambe 
genou,  morceaux  peu  charnus,  gélatineux  et  très 
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On  emploie  après  ces  morceaux  principaux  : 
Le  paleron, 
Le  talon  de  collier. 

Ces  deux  morceaux  sont  les  parties  supérieures  de  l'épaule; 
ils  font  également  de  bon  bouillon  et  représentent  une  bonne 
viande  comme  bouilli  :  toutefois  il  est  reconnu  que  les  parties 
de  la  cuisse  du  bœuf  donnent  un  bouillon  plus  nutritif  que  celles 
de  l'épaule. 

On  fait  aussi  le  bouillon  avec  la  côte  d'aloyau  ;  on  obtient 
ainsi  de  bonne  viande  h  manger  ;  mais  le  bouillon  est  toujours 
faible,  attendu  que  ce  morceau,  qui  convient  surtout  aux  rrtlis, 
aux  grillades  et  aux  braisés,  n'est  pas  assez  charnu  pour  donn«»r 
un  bouillon  savoureux. 

Dans  certains  intérieurs,  on  a  l'habitude,  sous  prétexte  qu'on 
ne  mange  pas  de  bœuf  bouilli,  de  faire  le  pol-au-feu  rien  qu'avec 
le  gîte  de  jambe.  Je  désapprouve  celte  méthode  ;  le  gîte  seul  ne 
saurait  faire  de  bon  bouillon,  par  la  raison  qu'il  contient  beau- 
coup de  gélatine  et  peu  de  substance  nutritive. 

Toutefois  le  gîte  serait  employé  avec  avantage  pour  les  per- 
sonnes qui  préfèrent  le  bouillon  particulièrement  consistant.  Pour 
ce  cas-là,  on  ajouterait  500  grammes  de  glle  aux  quantités  don- 
nées pour  notre  grand  pot-au-feu. 

Je  recommande  par-dessus  tout  l'exlrôme  fraîcheur  de  la 
viande.  Une  viande  séchée  et  hàlée  ne  peut  donner  ni  bon  bouil- 
lon ni  bon  bouilli. 


MANIÈRE  D'OPÉRER    POUR   LE    POT-AU-FEU. 

Le  premier  soin  est  de  bien  faire  son  feu. 

Emplissez  parfaitement  votre  fourneau  de  charbon  ;  un«» 
marmite  dont  le  feu  a  été  bien  fait  dès  le  principe  peut  durer 
trois  heures  sans  qu'il  soit  besoin  d'y  toucher.  Toutes  les  fois 
qu'il  sera  nécessaire  de  raviver  le  feu,  évitez  de  le  faire  repartir 
avec  trop  de  vivacité  ;  les  feux  ardents  ne  valent  jamais  rien 
pour  le  pot-au-feu,  qui  demande  à  être  mené  toujours  très  dou- 
cement. 
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Il  faut  avoir  soin,  en  plaçant  le  couvercle  de  la  marmite,  de 
laisser  une  ouverture  de  deux  travers  de  doigt  :  le  bouillon  se 
troublerait  dans  une  marmite  hermétiquement  fermée. 

Désossez  le  morceau  de  bœuf; 

Ficelez-le  pour  maintenir  la  chair; 

Cassez  les  os  au  couperet  ; 

Placez  dans  la  marmite  les  os  d'abord  et  la  viande  par-dessus; 

Versez  l'eau,  qui  doit  être  filtrée  :  6  litres  pour  la  grande  mar- 
mite, et  3  pour  la  petite; 

Mettez  sur  le  feu; 

Ajoutez  les  60  ou  30  grammes  de  sel  ; 

Faites  bouillir. 

Aussitôt  que  l'écume  commence  à  monter,  vous  rafrakhissez^ 
c'est-à-dire  que  vous  versez  3  décilitres  d  eau  froide  pour  la 
grande  marmite  et  1  décilitre  et  demi  pour  la  petite. 

Ëcumez  avec  la  cuiller  percée; 

Faites  bouillir  trois  fois  et  écumez  trois  fois. 

Après  cette  opération,  votre  bouillon  doit  être  parfaitement 
écume. 

Essuyez  avec  soin  les  bords  de  la  marmite; 

Ajoutez  les  légumes  indiqués  ci-dessus,  ce  qui  arrête  momen- 
tanément rébuUition. 

Laissez  repartir,  et,  sitôt  que  l'ébuUition  recommence,  placez 
votre  marmite  sur  l'angle  du  fourneau,  de  façon  qu'un  tiers  seu- 
lement se  trouve  sur  le  trou,  comme  il  est  dit  aux  Considérations 
préliminaires. 

Couvrez  le  reste  du  feu  avec  de  la  cendre,  pour  obtenir  une 
ébullition  continue  et  la  plus  régulière  possible  pendant  cinq 
heures  pour  la  grande  marmite  et  trois  heures  pour  la  petite. 

Il  ne  faut  pas  laisser  tomber  le  feu  au  point  que  l'ébuUition 
s'arrête  tout  à  fait  ;  dans  le  cas  où  on  aurait  à  mettre  du  char- 
bon dans  le  fourneau,  on  évitera  de  faire  bouillir  trop  fort  ;  la 
régularité  d'ébullition  est  une  des  conditions  les  plus  essentielles 
pour  la  qualité  du  pot-au-feu. 

On  enlève  la  viande  du  pot-au-feu  quand  le  bouillon  est 
entièrement  fait;  on  la  dispose  sur  un  plat  ;  on  goûte  le  bouillon 
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et  Ton  s'assure  s'il  est  d'un  bon  sel  pour  le  potage.  iMaiss'il  était 
nécessaire  de  ressaler,  il  faudrait  le  faire  seulement  dans  la  sou- 
pière. 

Le  bouillon  de  la  marmite  doit  être  tenu  à  sel  très  doux  ;  il  se 
ressaie  toujours  lorsqu'on  le  fait  réchauffer  le  lendemain,  et 
à  plus  forle  raison  lorsqu'il  réduit  pour  une  sauce.  Il  est  donc 
essentiel  de  ne  pas  arriver  dès  le  premier  jour  à  un  Irop  haut 
degré  de  salaison. 

DÉGRAISSAGE. 

Dégraisser  parfaitement  le  bouillon,  quand  le  bœuf  est  relire, 
est  aussi  un  principe  essentiel  à  observer,  aussi  bien  au  point  de 
vue  hygiénique  qu'au  point  de  vue  culinaire. 

Dégraisser,  c'est  enlever  toute  la  graisse  qui  est  à  la  surface 
avec  la  cuiller  fi  dégraisser.  On  aura  soin,  en  enlevant  la  graisse, 
d'enlever  le  moins  possible  de  bouillon.  Cetle  opération  se  fait 
beaucoup  plus  facilement  lorsque  le  bouillon  est  en  ébullition, 
toujours  sur  le  coin  du  fourneau. 

Les  graisses  qui  résultent  du  pot-au-feu  et  autres  cuissons 
peuvent  faire,  lorsqu'elles  ont  été  parfaitement  clarifiées,  de 
très  bonne  friture. 

On  clarifie  les  graisses  en  les  faisant  cuire  à  feu  très  doux 
pendant  une  heure. 

Laisser  refroidir  un  quart  d'heure,  puis  passer  h  la  passoire 
dite  chinois  (voir  page  15). 

OBSERVATIONS    SUR    LES    LÉGUMES    DU    POT-AU-FEU. 

Les  légumes  ajoutent  beaucoup  à  la  saveur  du  bouillon,  mais 
c'est  à  condition  qu'on  ne  les  laissera  séjourner  dans  la  marmite 
que  le  temps  voulu  pour  leur  cuisson.  Aussitôt  qu'ils  sont  cuits, 
on  les  retire  de  la  marmite  et  on  les  dispose  sur  Tassiette. 

Il  est  facile  de  concevoir  que  des  légumes  qui  restent  trop 
longtemps  dans  le  bouillon  lui  enlèvent  de  sa  saveur.  On  peut 
s'en   convaincre,  du   reste,  en  goûtant  carottes,  poireaux,  et 


46  LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE. 

navels,  que  Ton  aura  laissés  trop  longtemps  dans  le  pot-au-feu  ; 
ils  ont  pris  un  goût  succulent  aux  dépens  du  bouillon  dont  ils 
ont  pompé  une  parlie  de  la  substance.  Or  on  met  évidemment 
le  pot-au-feu  pour  avoir  lout  le  bénéfice  du  bouillon  dans  sa 
qualité  la  meilleure,  et  non  pas  pour  engraisser  spécialement  les 
légumes. 

Au  printemps  et  en  été,  les  légumes  sont  plus  tendres  et  cui- 
sent plus  rapidement  ;  leur  cuisson  est  plus  difficile  en  hiver  ; 
on  aura  donc  égard  aux  différences  des  saisons  pour  leur  emploi 
dans  le  pot-au-feu. 


€X>LORATION    DU   BOUILLON.    —    CARAMEL. 

On  lient  généralement  k  ce  que  le  bouillon  ait  une  teinle 
dorée  ;  le  goût  n'en  est  pas  meilleur  pour  cela,  mais  Tœil  est 
satisfait,  et  c'est  souvent  un  grand  point  en  fait  de  cuisine. 

La  chose  essentielle,  lorsque  Ton  colore  le  bouillon,  est  de  ne 
pas  en  altérer  le  goût.  C'est  pourquoi  j'engage  les  personnes  qui 
tiennent  à  sa  qualité  à  ne  jamais  employer  les  oignons  brûlés,  les 
carottes  brûlées,  les  boules  colorantes  et  autres  ingrédients  qui  ne 
peuvent  que  donner  de  Tâcreté  au  bouillon  et  en  dénaturer  les 
principes. 

Le  meilleur  caramel  est  celui  que  l'on  fait  soi-même. 

On  procède  de  la  façon  suivante  : 

Mettez  dans  un  poêlon  d'office  1  demi-livre  de  sucre  en  poudre. 

Faites  fondre  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois. 

Lorsque  le  sucre  est  bien  fondu,  laissez  bouillir  une  heure 
sur  le  feu  à  1  centimètre  d'ébullition,  avec  la  cuiller  dedans  pour 
pouvoir  agiter  de  temps  à  autre. 

Dès  que  le  sucre  fondu  a  atteint  une  couleur  brune  bien  fon- 
cée, vous  mouillez  avec  1  litre  d'eau  froide. 

Laissez  bien  dissoudre  à  feu  doux  le  sucre,  qui  a  dû  se  so- 
lidifier lorsqu'on  a  mis  l'eau  froide;  faites  bouillir  pendant 
20  minutes  sur  le  coin  du  fourneau. 

Laissez  refroidir,  mettez  en  bouteille,  bouchez  soigneusement, 
pour  vous  en  servir  au  besoin. 
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Le  caramel  doit  être  d*un  rouge  d'acajou  foncé,  ce  que  l'on 
obtient  en  le  faisant,  comme  je  l'indique,  à  très  petit  feu. 

Le  caramel  fait  à  grand  feu  brûle  et  prend  une  couleur  noire  qui 
donnerait  une  fausse  teinte  aux  choses  que  Ton  voudrait  colorer. 

Vous  colorez  le  bouillon  avec  ce  caramel  cinq  minutes  avant 
de  servir  et  seulement  dans  la  soupière. 

On  aurait  tort  de  colorer  la  quantité  de  bouillon  dans  la 
marmite  ;  on  ne  pourrait  en  faire  usage  pour  sauces  poulettes  et 
blanquettes. 

Le  mieux,  dans  tous  les  cas,  est  de  le  conserver  k  l'état  natu- 
rel pour  l'emploi  du  lendemain.  On  a  toujours  la  ressource  d'em- 
ployer le  caramel  pour  lui  donner  de  la  couleur. 

CONSERVATION    DU    BOUILLON. 

Le  premier  principe  pour  conserver  le  bouillon  est  de  le 
dégraisser  et  de  le  passer  avec  le  plus  grand  soin. 

Laissez-le  parfaitement  refroidir  avant  de  l'enfermer. 

Placez-le  dans  l'endroit  le  plus  frais,  A  que  le  vase  où  vous 
le  conserverez  ne  soit  jamais  couvert. 

Dans  l'hiver,  le  bouillon  peut  être  gardé  pendant  deux  et  trois 
jours  sans  s'altérer. 

En  été,  il  est  nécessaire  de  le  faire  bouillir  chaque  jour  et  de 
bien  nettoyer  le  vase  avant  de  le  remettre. 

DES    CUISSONS   PROLONGÉES. 

On  m'adresse,  au  sujet  du  pot-au-feu  ri  du  bouillon,  la  ques- 
tion suivante  : 

«  Est-ce  qu'en  faisant  bouillir  le  bœuf  pendant  sept  ou  huil 
heures,  on  n'obtiendrait  pas  un  bouillon  plus  savoureux,  d*» 
meilleure  qualité,  qu'avec  une  ébullition  d*»  cinq  heures  seule- 
ment? » 

Je  réponds  à  cela  :  En  aucune  façon!  Il  vient  un  moment  où 
la  viande  est  cuite  et  n'a  plus  rien  à  vous  donner  en  fait  de  suc 
el  d'arôme.  La  laisser  séjourner  dans  la  marmite  après  son  en- 
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tier  épuisement  par  la  cuisson,  c'est  risquer  de  gâter  le  bouillon, 
bien  loin  de  le  rendre  meilleur  ! 

4 

Ainsi,  pour  le  bon  bouillon,  la  viande  du  pot-au-feu  doit  être 
cuite  h  point,  ni  trop  ni  trop  peu. 

J'indique  la  limite  de  cinq  heures  pour  le  grand  pot-au-feu, 
mais  on  comprend  fori  bien  qu'il  n'y  a  pas  là-dessus  de  règle 
absolument  invariable.  Certaines  viandes,  suivant  l'âge  et  la 
nature  de  la  bête,  sont  d'une  cuisson  plus  ou  moins  rapide. 

On  s'assure  du  degré  de  cuisson  de  la  viande  en  la  sondant  avec 
une  aiguille  à  brider,  au  bout  de  quatre  h  cinq  heures. 

Si  l'aiguille  enfonce  aisément,  sans  résistance,  le  bœuf  est 
cuil  ;  le  bouillon  est  ce  qu'il  doit  êlre. 


Fig.  iO.  Salière  dt*  cuisiue. 


CHAPITRE   II 


POTAGES 


Ji-  n'ai  pas  bt'soiii  d'insister  sur  l'imporlanco  capitale  du 
potage,  qui  est  considsii^  si  jusleiaeiil  comme  l'ouvertun'  indis- 
pi'nsatde  de  tout  dîner  ordinaire  ou  d'extra. 

Je  dnniie  les  rect^tles  de  20  à  2o  potages  gras  et  maigi-es,  qui' 
j'ai  choisis  parmi  les  plus  usiti^s,  ceux  qui  représentent  le  fond 
de  l'ordinaire  de  tout  le  monde. 

J'aurais  pu  aisi^ment  grossir  ma  liste,  et  en  ajuiiti'i-  une  foule 
d'autres  plus  rechercMs  et  surtout  plus  ainhilieux  comme  litre  ; 
mais  i  quoi  bon?  Les  potages  coinpliqu/îs  qui  tiennent  à  la 
grande  cuisine  se  trouvent  compris  tout  natureltenn.-nt  dans  lu 
seconde  partie. 

Quant  aux  potages  inconnus  ou  inusités  et  dont  persoinic  ne 
mange,  je  déclare  qu'ils  ne  trouveront  pas  leur  place  dans  ce 
tJvre  de  Cuisine,  pas  plus  dans  la  seconde  partie  que  dans  la 
iiremière. 
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Avec  ceux  que  je  donne  ici,  avec  les  explications  el  les  détails 
dans  lesquels  je  suis  entré,  je  pense  que  l'on  doit  être  en  mesure 
de  faire  face  à  toutes  les  exigences  de  la  cuisine  bourgeoise  ren- 
fermée dans  ses  véritables  limites. 


I 


POTAGES     GRAS 

SOUPSAUPAIN'. 

La  soupe  au  pain,  malgré  sa  simplicité  toute  primitive,  exige 
certains  soins  qu'il  est  nécessaire  de  ne  jamais  perdre  de  vue. 
Du  reste,  je  proleste  dès  h  présent  contre  l'idée,  malheureuse- 
ment trop  répandue  dans  plus  d'une  cuisine,  que  l'on  peut 
traiter  légèrement  et  sans  beaucoup  d'attention  les  choses  de 
l'ordinaire.  Ce  sont,  au  contraire,  celles-là  qui  réclament  le 
plus  de  soin,  précisément  à  cause  de  leur  fréquente  application, 
ce  qui  exclut  absolument  toute  chance  de  non-réussite. 

Nous  avons  laissé  le  bouillon  dans  la  marmite  au  moment  où 
il  a  été  dégraissé  et  où  il  se  trouve  en  ébullition  :  c'est  alors  que 
l'on  doit  s'occuper  de  tremper  la  soupe. 

On  compte  généralement,  pour  quatre  personnes,  1  litre  de 
bouillon  et  60  grammes  de  flûte  à  potage. 

Les  soupes  au  pain  demandent  15  grammes  de  pain  par  per- 
sonne. Les  soupes  avec  purées  et  garnitures  de  légumes  exigent 
une  moindre  quantité  de  pain,  sous  peine  de  devenir  trop  épaisses. 
11  est  entendu  qu'on  élèvera  les  proportions  de  bouillon  et  de 
pain  en  raison  du  nombre  des  convives. 

On  coupe  la  flûle  en  tranches  d'un  centimètre  d'épaisseur, 
on  place  ces  tranches  dans  la  soupière,  on  verse  le  bouillon 
par-dessus,  on  couvre  pour  faire  tremper. 

I.  Les  recettes  des  différents  potages  sont  données  pour  quatre  personnes. 
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On  n'oubliera  pas  que  c'est  le  moment  d'ajouter  le  caramel 
dans  la  soupe,  et,  seulement  à  ce  moment-là,  on  ressaie  s'il  est 
nécessaire. 

On  sort  les  légumes  sur  une  assiette  à  part.  Toutefois,  dans 
l'arrière-saison,  il  arrive  souvent  qu'ils  sont  durs  et  filandreux; 
il  vaut  beaucoup  mieux,  dans  ce  cas,  ne  pas  les  servir  du  toul. 

On  emploie  aussi,  pour  tremper  la  soupe,  des  croûtes  de  pain 
mollet  grillé.  Certains  boulangers  vendent  parfois  ces  croûtes  in- 
suffisamment grillées,  ce  qui  est  cause  qu'elles  moisissent  à  l'in- 
térieur. Il  n'en  faut  pas  davantage  pour  gâter  la  meilleure  soupe. 

Dans  le  cas  où  l'on  emploierait  les  croûtes  du  pain  de  ménage, 
on  ne  manquerait  pas  de  les  faire  griller  préalablement  au  four 
ou  sur  le  gril. 

BOUILLON   A   LA   MINUTE. 

J'indique  le  bouillon  dit  à  la  minute  dans  la  cuisine  de 
ménage,  bien  qu'il  ne  représente  pas  une  opération  précisément 
économique.  Mais  il  me  parait  très  utile  d'en  avoir  la  recette 
pour  les  circonstances  exceptionnelles,  pour  les  cas  de  maladie 
par  exemple,  dans  lesquels  la  question  d'argent  devient  tout  à 
fait  secondaire. 

Pour  confectionner  le  bouillon  à  la  minute,  ayez  : 
1  livre  de  bœuf  bien  maign», 
1  demi-poule  désossée. 

Vous  pilez  le  tout,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec 
10  grammes  de  sel. 

Vous  délayez  avec  1  litre  et  demi  d'eau,  et  vous  faites  partir 
H  bon  feu  en  remuant  doucement. 

Dès  que  Tébullition  commence,  vous  garnissez  de  carottes, 
navets,  oignons,  poireaux,  céleri,  le  tout  émincé. 

Laissez  bouillir  20  minutes;  passez  et  servez. 

VERMICELLE. 

On  doit  toujours  choisir  les  pâtes  de  première  qualité;  on 
adoptera  de  préférence  celles  d'Italie  et  d'Auvergne. 
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Blanchissez  60  grammes  de  vermicelle  pendant  5  minutes  dans 
i  litre  d'eau  où  vous  aurez  mis  4  grammes  de  sel; 

Rafraîchissez  ; 

Egoutlez  dans  une  passoire  ; 

Versez  le  vermicelle  dans  1  liire  de  bouillon  bouillant; 

Remuez  avec  une  cuiller  h  dt'îgraisser,  |)Our  éviter  que  le  ver- 
micelle ne  grumelole  ; 

Laissez  mijoter  5  minutes,  sur  le  coin  du  fourneau,  la  cas- 
serole couverte  aux  trois  quarts  ; 

Écumez  la  mousse  qui  s'est  formée  à  la  surface  ; 

Goûtez  s'il  est  d'un  bon  sel.  —  Cette  recommiindation  s'ap- 
plique invariablement  à  toutes  les  choses  que  l'on  prépare. 

Servez. 

Toutes  les  pâtes  à  potage,  sans  distinction,  se  préparent 
de  la  même  manière  ;  ainsi,  pâtes  d'Italie  mêlées,  macaroni, 
nouilles,  etc. 

On  sert  souvent,  avec  les  pâtes,  une  assiette  de  parseman 
râpé. 

TAPIOCA. 

Le  tapioca  des  Indes  est  celui  que  l'on  doit  adopter  de  pré- 
férence. 

Faites  bouillir  12  décilitres  de  bouillon; 

Versez  lentement  d'une  main  40  grammes  de  tapioca  dans  le 
bouillon  ;  de  l'autre,  agitez  avec  une  cuiller  h  ragoût,  pour  éviter 
les  grumeaux. 

Quand  le  tout  est  versé,  vous  placez  sur  le  coin  du  fourneau 
la  casserole  entièrement  couverte  pour  éviter  qu'une  peau  se 
forme  à  sa  surface,  et  vous  laissez  mijoter  pendant  20  minutes. 

Ecumez  et  servez. 

RIZ. 

Le  riz  de  la  Caroline  est  toujours  le  meilleur. 
Lavez  35  grammes  de  riz  à  trois  eaux  ; 
Blanchissez  dans  1  litre  d'eau,  en  remuant  avec  soin  avec  la 
cuiller  ; 
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Rafratchissez  ; 

Egouttez  ; 

Versez  le  riz  dans  12  décilitres  de  bouillon  bouillant,  puis 
agitez-le  avec  la  cuiller  pour  le  bien  mêler  au  bouillon. 

Vous  laisserez  la  casserole  couverte  aux  Irois  quarts  pendant 
25  minutes  sur  le  coin  du  fourneau,  afm  de  donner  au  riz  le 
temps  de  crever. 

Ecumez  et  servez. 

SBMOULE. 

On  doit  apporter  un  soin  loul  parliculier  au  choix  de  la 
semoule  ;  il  arrive  souvent  que  certaines  semoules  ont  des  goûts 
de  résine,  de  poussière  ou  d'humidilé,  qui  suflîsent  pour  gâlcr 
le  bouillon. 

Versez  50  grammes  de  semoule  dans  12  décilitres  de  bouillon 
bouillant  ; 

Agitez  en  versant  avec  la  cuiller  à  ragoûl. 

Quand  la  semoule  est  bien  mêlée,  couvrez  entièrement  la 
casserole;  metlez  sur  le  coin  du  fourneau  pendant  30  minutes, 
et  veillez  à  ce  que  le  mijotement  soit  toujours  très  doux. 

SOUPE   MITONNâE. 

On  met  dans  une  casserole  12  déciliires  de  bouillon  aveu* 
60  grammes  de  pain,  que  Ton  a  soin  de  casser  et  non  de  couper, 
attendu  que  le  pain  coupé  ne  se  détrempe  pas  aussi  facilement 
que  le  pain  rompu. 

On  fait  mijoter  pendant  20  minuies  sur  le  fourneau,  en 
remuant  avec  la  cuiller  de  bois. 

Lorsque  le  pain  est  entièrement  dissous,  et  que  la  soupe  est 
arrivée  à  consistance  de  bouillie,  on  sert. 

SOUPE   AUX    CHOUX. 

La  soupe  aux  choux  peut  se  faire  en  toutes  saisons. 
Ayez  un  petit  chou  frisé,  et  relirez  les  premières  feuilles,  qui 
sont  généralement  dures  ; 
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Coupez  le  chou  en  quaire  ; 

Lavez-le  à  grande  eau  ; 

Blanchissez-le  à  Teau  bouillante  pendant  10  minutes,  avec 

2  hectos  de  petit  lard; 

Puis  faites-le  dégorger  une  heure  à  Teau  froide,  toujours  à 
grande  eau. 

A  l'aide  de  cette  double  opération,  vous  Taurez  rendu  par- 
faitement digestif. 

Lorsque  le  chou  est  dégorgé,  pressez-le  fortement  pour  bien 
en  extraire  Teau,  puis  assaisonnez  chaque  morceau  d'une  pincée 
de  sel  et  d'une  prise  de  poivre. 

Préparez  : 

1  bouquet  garni, 

100  grammes  de  carottes, 
100  grammes  d'oignons, 
15  grammes  de  sel, 

2  clous  de  girofle  piqués  dans  un  des  oignons. 

Mettez  les  quatre  morceaux  de  chou  dans  une  casserole  pou- 
vant contenir  4  litres  d'eau,  avec  bouquet,  carottes  cl  oignons; 
Placez  sur  les  choux  500  grammes  de  plate-côlc  de  bœuf; 
Les  2  hectos  de  petit  lard  blanchis  avec  les  choux  ; 
Versez  3  litres  d'eau  ; 
Faites  bouiUir  ;  écumez   parfaitement,   puis  laissez  bouillir 

3  heures  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Retirez  la  viande,  les  légumes  et  les  choux  ; 

Coupez  les  quartiers  de  chou  par  morceaux  pour  qu'ils  soient 
bien  divisés  dans  la  soupe,  et  mettez-les  dans  la  soupière,  où 
vous  aurez  placé  25  grammes  de  pain  ; 

Versez  le  bouillon  par-dessus  et  servez. 

POTAGB  AUX  liAITUES. 

Ce  potage  peut  se  faire  dans  toutes  les  saisons. 
Ayez  il  décilitres  de  bouillon  gras; 

Épluchez  200  grammes  de  laitue,  c'est-à-dire  enlevez  les 
feuilles  de  dessus,  qui  sont  toujours  dures  ; 
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Blanchissez  à  Feau  bouillante  pendant  10  minutes; 

Kafratchissez,  puis  pressez  fortement  pour  que  la  laitue  soit 
bien  sèche  : 

Vous  la  placez  dans  une  casïierole  de  16 centimètres  de  large; 

Ajoutez  3  décilitres  de  bouillon  gras: 

Faites  cuire  à  trèspelil  mijotement,  jusqu'à  ce  que  le  bouillon 
soit  entièrement  réduit  : 

Evitez  que  la  laitue  ne  s'attachi*  dans  la  casserole,  ce  qui  arri- 
verait, sans  aucun  doute,  si  le  feu  était  trop  ardent  ; 

Mouillez  avec  8  décilitres  d<»  bouillon; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  Imuillon,  mettez  sur  le  coin  du 
fourneau  pendant  10  minutes; 

Placez  iO  gramm(*s  de  pain  dans  la  sou]>ière,  comme  pour  la 
soupe  grasse  ; 

Ecumez,  pour  enlever  la  mousse  de  la  surface;  trempez  la 
soupe  et  servez. 


II 


POTAGES  MAIGRES 


JULIENNE. 


La  julienne  ne  peut  èlre  faite  dans  de  bonnes  conditions  que 
pendant  neuf  mois  de  Tannée  ;  je  ne  conseille  pas  de  faire  ce 
potage  en  janvier,  février  et  mars,  à  cause  de  la  dureté  des 
carottes,  navets  et  poireaux. 


OUANTITÉS, 


60  grammes  de  beurre, 
125  grammes  de  carottes, 
1 25  grammes  de  navets» 

50  gramme 
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mes  d'oignons, 

mes  de  céleri  en  branche, 

mes  de  chou  frisé, 

mes  de  laitue, 

mes  d'oseille, 

mes  de  peluche  de  cerfeuil  (la  pointe  des  feuilles). 

MANIÈRE  DE  PROCÉDER. 

>tles  et  navets; 

>ireaux,  céleri,  oignons  et  chou; 
uyez  chaque  légume  ; 

îlels  de  2  centimètres  de  long  sur  4  millimètres  de 
X,  céleri,  oignons,  carottes,  navets,  chou; 
îlets  dans  une  casserole  de  20  centimètres,  avec 
"éservant  loseilie,  la  laitue  et  le  cerfeuil; 
vif,  en  remuant  avec  la  cuiller  jusqu'à  ce  que  les 
nnent  d'une  couleur  d'acajou  foncé; 
ec  12  décilitres  d'eau; 
ncées  de  sel  et  2  pincées  de  poivre; 
lir  et  metiez  sur  le  coin  du  fourneau,  pendant 
1  doux,  pour  éviter  le  trop  de  réduciion; 
premier  bouillon,  l'oseille,  la  laitue  et  le  cerfeuil, 
at   purée,    empêcheraient  les  autres  légumes  de 
3  beurre,  s'ils  étaient  mis  en  même  temps  dans  la 

la  soupière  et  servez. 

a  julienne  le  plus  souvent  avec  les  légumes  seuls; 
onnes  y  ajoutent  des  croûtes  de  pain  taillées 
a  soupe  grasse. 

—  Lorsqu'on  aura  fait  cuire  soit  des  haricots,  soit 
on  emploiera  le  bouillon  de  ces  légumes  pour 
ienne,  ce  qui  sera  toujours  préférable  à  l'eau,  et 
emonter  le  goût  du  potage. 
ns  le  commerce,  sous  le  titre  de  julienneSj  des 
égumes  séchés  à  la  vapeur.  Ces  légumes,  ayant 
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perdu  toute  espèce  de  saveur,  ne  vaudront  jamais,  pour  les 
potages,  les  légumes  frais,  qui  devront  être  toujours  préférés  h 
cause  du  suc  qu'ils  contiennent,  même  dans  rarrière-saison. 

On  fait  aussi  la  julienne  au  gras;  la  préparation  est  la  même 
que  pour  la  julienne  au  maigre,  si  ce  n'est  que  Teau  esi  rempla- 
cée par  le  bouillon  gras.  On  tiendra  comple,  pour  l'assaisonne- 
ment, de  la  salaison  du  bouillon. 

SOUPB    A    L'OIGNON. 

Epluchez  200  grammes  d'oignons  ; 

Coupez  les  oignons  en  deux,  puis  retirez  la  partie  dure  de  la 
tête  et  de  la  queue,  qui  a  environ  1  demi-centimètre  d'épaisseur; 

Coupez  ensuite  l'oignon  sur  le  travers,  en  tranches  très 
minces  et  de  même  épaisseur,  pour  que  la  cuisson  ait  lieu  bien 
également  ; 

Faites  blanchir  pendant  10  minutes  à  l'eau  bouillante,  pour 
ôter  toute  espèce  de  goût  d'âcreté  ;  égouttez  ; 

Mettez  dans  une  casserole  de  15  centimètres  30  grammes  de 
beurre  ; 

Faites  revenir  à  feu  vif,  et,  lorsque  l'oignon  aura  atteint  une 
couleur  blonde,  ajoutez  30  grammes  de  farine  (une  cuillerée  h 
bouche  ordinaire)  ; 

Laissez  encore  2  minutes  sur  le  feu; 

Mouillez  avec  1  lilre  d'eau; 

Ajoutez  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivn»  ; 

Tournez  sur  le  feu  jusqu'au  premier  bouillon; 

Laissez  5  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Goûtez  pour  le  sel  ; 

Mettez  dans  la  soupière  60  grammes  de  pain  et  30  grammes 
de  beurre; 

Versez  le  bouillon  sur  le  pain,  agitez  légèrement  avec  une 
cuiller  pour  faire  fondre  le  beurre; 

Servez.  —  Servez  gruyère  ou  parmesan  râpé  à  pari. 

Remarque.  —  Le  temps  que  l'on  emploie  au  blanchissage  de 
Toignon  se  trouve  amplement  regagné  par  la  facilité  que  l'on 
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éprouve  à  le  faire  ensuite  revenir  dans  le  beurre  ;  Topération  du 
blanchissage  a  d'ailleurs  pour  elTet  de  rendre  Toignon  bien 
moins  indigeste. 

SOUPB    A   L'OIGNON   LIÈB   A    L'ŒUF^ 

On  fait  aussi  la  soupe  à  l'oignon  liée  à  l'œuf. 

Le  bouillon  se  prépare  et  la  soupe  se  trempe  comme  il  est  dit 
dans  l'article  précédent. 

On  casse  3  œufs,  sans  oublier  les  précautions  relatives  h  l'exa- 
men des  œufs,  contenues  dans  les  Préliminaires  (page  32)  ; 

On  sépare  le  blanc  des  jaunes  dans  des  terrines  séparées  ; 

On  met  30  grammes  de  beurre  dans  les  jaunes,  avec  1  déci- 
litre de  soupe  que  l'on  prend  dans  la  soupière; 

On  agite  avec  une  cuiller  pour  que  le  bouillon,  le  beurre  et 
les  œufs  soient  bien  mêlés; 

On  verse  dans  la  soupière,  on  mêle  de  nouveau,  et  on  sert. 

Cette  liaison  dans  la  soupière  demande  à  être  faite  avec  une 
grande  promptitude,  tout  à  fait  au  moment  de  servir. 

SOUPB    A  Ii*OSBILLB. 

Epluchez  et  lavez  : 
100  grammes  d'oseille, 
25  grammes  de  cerfeuil, 
50  grammes  de  laitue. 

0 

Emincez  le  tout; 

Mettez  dans  une  casserole,  avec  25  grammes  de  beurre,  3  pin- 
cées de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 

Faites  revenir  sur  le  feu,  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois 
pour  faire  fondre  les  herbes. 

Au  bout  de  5  minutes,  ajoutez  20  grammes  de  farine  ; 

5  minutes  après,  mouillez  avec  1  litre  d'eau  ; 

Remuez  jusqu'au  premier  bouillon,  pour  éviter  que  la  farine 
forme  des  grumeaux  ; 

Laissez  mijoter  15  minutes  sur  le  coin  du  fourneau; 
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Mettez  dans  une  terrine  2  œufs,  que  vous  battez  pendant 
2  minutes,  comme  pour  Tomeletie; 

Ajoutez  60  grammes  de  beurre  ; 

Retirez  votre  soupe  du  feu,  puis  versez  1  décilitre  de  bouillon 
dans  la  terrine  ; 

Remuez  pour  faire  fondre  le  beurre; 

Remettez  un  deuxième  décilitre  de  bouillon  ; 

Mettez  dans  la  soupière  60  grammes  de  flûte  coupée  en  tran- 
ches de  2  à  3  centimètres  ; 

Trempez  la  soupe  ; 

Ajoutez  la  liaison,  c'est-à-dire  les  œufs  que  vous  avez  mêlés 
avec  le  bouillon; 

Remuez  pendant  une  minute,  puis  servez. 

Observation.  —  En  conseillant  de  battre  avec  soin  les  œufs 
de  la  liaison,  nous  voulons  éviter  que  les  blancs  se  forment  en 
morceaux,  ce  qui  arriverait  si  les  œufs  n'étaient  pas  parfaitement 
battus. 

Pendant  les  mois  de  septembre,  octobre  et  novembre  l'oseille 
devient  fortement  acide.  On  aura  le  soin,  pendant  ces  trois  mois, 
de  n'employer  pour  l'oseille  que  la  moitié  des  proportions  indi- 
quées ci- dessus. 

Dans  les  ménages,  pendant  l'hiver,  on  remplace  sans  incon- 
vénient l'oseille  vierge,  qui  est  toujours  d'un  prix  très  élevé, 
par  l'oseille  de  conserve,  que  Ton  achète,  ou,  ce  qui  est  toujours 
bien  préférable,  que  Ton  préparc  soi-même  en  septembre  et  en 
octobre. 

SOUPE  AUX    POIREAUX. 

La  soupe  aux  poireaux  n'est  bonne  que  dans  la  saison  où  ce 
légume  est  tendre.  On  doit  éviter  de  faire  cette  soupe  en  mars 
et  en  avril,  à  moins  que  Ton  n'ait  des  poireaux  nouveaux. 

Épluchez  et  lavez  200  grammes  de  poireaux  coupés  en  filets 
de  4  centimètres  de  long  sur  2  de  large  ; 

Faites  revenir  dans  15  grammes  de  beurre  pour  leur  donner 
une  couleur  blonde; 

Mouillez  avec  1  litre  d'eau; 
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pincées  do  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 
uiiiir,  cl,  au  premier  bouillon,  mettez  mijoter  pen- 
utes  sur  le  coin  du  fourneau. 

ns  la  soupière  40  grammes  de  pain  en  tranches  de 
mètres  ; 

deux  jaunes    d'œufs   dans    une   terrine   pour   la 

avec  un  décilitre  de  lait  froid  ; 

0  grammes  de  beurre; 

our  bien  mêler  le  tout; 

la  soupe  ; 

liaison  d'une  main,  et  agitez  de  Tautre  la  soupe  dans 

beurre  est  entièrement  fondu,  la  soupe  est  faite. 


UX  POMMES    DE    TERRE   ET   AUX    POIREAUX. 

et  lavez  100  grammes  de  poireaux,  comme  il  est 

enir,  mouillez,  salez  et  poivrez  de  même  ; 

10  grammes  de  pommes  de  terre  jaunes,  épluchées, 

upées  en  gros  morceaux; 

illir,  à  très  petit  bouillon  et  jusqu'à  enlière  cuisson, 

de  terre,  qui  doivent  arriver  à  êire  en  purée  ; 

grammes  de  croûtes  de  pain  en  filets  minces  que  vous 

casserole  avec  30  grammes  de  beurre  ; 

ir  fondre  le  beurre,  et  servez. 

PURÉE    DE   liBNTILLES. 

4  décilitres  de  lentilles  grosses  et  blondes;  qu'elles 
rs  de  l'année ,  comme  du  reste  tous  les  légumes 
ploie  pour  potages  et  purées; 
entilles  à  l'eau  tiède  et  mettez-les  dans  une  casse- 
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1  litre  et  demi  d'eau, 
35  grammes  d'oignons  entiers, 
10  grammes  de  céleri, 
35  grammes  de  earollos, 
10  grammes  de  sel; 
Faites  bouillir,  et,  quand  les  lentilles  bouillent,  rouvrez  le  Teu 
puis  laissez  mijoter  jusqu'à  cuisson. 

Vous  vous  assurez  de  la  cuisson  en  pressant  une  des  lentilles, 
qui  doit  s'écraser  très  facilemenl  entre  les  doigts. 

Pour  les  attendrir  et  faciliter  ia  cuisson,  vous  aurez  soin  de 
verser  dans  la  casserole  le  qiiarl  d'un  verre  d'eau  froide,  de 


demi-heure  en  demi-heure,  sans  dépasser.  )ioui'  la  lolalitt',  lii 
quantité  d'un  verre. 

Vous  ferez  repartir  aussitôt,  apiTs  avoir  versé  l'eau  froide. 

On  recommandait  autrefois  de  faire  tromper,  dès  la  veille,  lès 
légumes  secs  pour  purées.  L'addition  d'eau  froide  pendant  la  cuis- 
son rend  inutile  l'ancienne  opération  du  trempement  préalable. 

Les  lentilles  étant  bien  cuites,  égoutlez-les  dans  une  passoire  ; 

Réservez  le  bouillon  qu'elles  ont  donné; 

Passez  au  tamis  de  laiton,  en  mettant  un  |>lai  de  terre  sous  le 
tamis  afin  de  recevoir  la  purée  ; 

Mouillez  avec  une  partie  du  bouillon  à  plusieurs  reprises,  pour 
que  le  légume  passe  plus  facilement. 
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La  purée  faite,  versez  dans  la  casserole  ;  faites  bouillir,  et,  au 
premier  bouillon,  mettez  sur  le  coin  du  fourneau,  pendant  une 
demi-heure,  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois,  pour  éviter  que 
la  purée  ne  s'attache. 

Taillez  15  grammes  de  pain  dans  la  soupière  ; 

Ajoutez  60  grammes  de  beurre  ; 

Versez  la  purée  sur  le  beurre  et  le  pain; 

Agitez  avec  la  cuiller  pour  faire  fondre  le  beurre. 

Servez. 

PURÈB   DB   HARICOTS  BLANCS. 

Choisissez  4  décilitres  de  haricots  de  Soissons,  toujours  de 
Tannée. 

Failes  la  purée  comme  il  vient  d'être  dit  pour  la  Purée  de 
lentilles. 

PUR&B   DB   HARICOTS    ROUOBS. 

On  doit  préférer  les  haricots  rouges  de  Liancourt. 
Même  procédé  que  pour  la  purée  de  lentilles  (voir  Purée  de 
lentilles^  page  60). 


PURÈB   DB  POIS   SBCS. 

Choisissez  5  décilitres  de  pois  bien  verts; 

Mettez-les  dans  une  casserole  et  mouillez  avec  1  lilre  et  demi 
d'eau  ; 

Ajoutez  5  grammes  de  sel,  sans  autre  assaisonnement. 

Pour  le  reste,  même  procédé  que  pour  la  Purée  de  lentilles 
(voir  page  60). 

Observation,  —  Toutes  les  soupes  de  purée  qui  sont  indiquées 
en  maigre  se  font  aussi  en  gras.  On  remplace  le  bouillon  maigre 
par  le  bouillon  gras,  en  se  réglant  toujours  sur  la  quantité  d'un 
litre  de  soupe  pour  quatre  personnes. 

SOUPB   AU    POTIRON. 

La  saison  du  potiron  est  de  la  mi-octobre  à  la  mi-février. 
On  emploie  soit  le  gros  potiron  jaune  ordinaire,  soit  le  potiron 
vert  appelé  giraumon. 
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Ayez  800  grammes  de  potiron  ; 

Épluchez  de  la  manière  suivante  : 

Retirez  les  pépins  de  Tintéricur; 

Enlevez  la  croûte  de  dessus,  à  une  épaisseur  d'un  demi-cen- 
timètre ; 

Coupez  les  morceaux  en  carrés  de  4  centimètres;  meltez  dans 
la  casserole  avec  : 

30  grammes  de  beurre, 

1  pincée  de  sel, 

30  grammes  de  sucre. 

2  décilitres  dVau  ; 

Faites  cuire  deux  heures  ; 

■ 

Passez  à  la  passoire  dans  une  terrine  ; 

Remettez  dans  la  cassorolc  avec  6  décilitres  de  'lait  que  vous 
aurez  fait  bouillir  (te  lait  non  bouilli  est  souvent  susceptible  de 
tourner)  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  versez  dans  la  sou- 
pière, où  vous  avez  mis  15  grammes  de  pain  taillé  en  tranches. 

Servez. 

OBSERVATION  SUR  LES  SOUPES  DE  PURÉE. 

Malgré  le  soin  que  j'ai  pris  pour  indiquer  les  proportions 
exactes  des  purées,  il  peut  arriver  que  ces  proportions  ne  tom- 
bent pas  absolument  juste,  certains  légumes  étant  susceptibles 
de  lier  beaucoup  plus  les  uns  que  les  autres.  On  remédiera  à  cet 
inconvénient  en  ajoutant  du  bouillon  de  légume  pour  rendre  la 
soupe  moins  épaisse.  A  défaut  de  bouillon  de  légume,  on  aura 
recours  à  Teau,  mais  en  ayant  la  précaution  de  ne  jamais 
dépasser  le  litre,  qui  est  la  mesure  pour  quatre  personnes. 

On  notera  la  différence  qui  existe  entre  les  purées  pour  soupes 
et  les  purées  pour  entremets  ;  les  premières  sont  toujours  tenues 
très  liquides,  comme  il  convient  pour  les  soupes;  les  autres 
doivent  être,  au  contraire,  serrées  et  consistantes,  ainsi  que  nous 
indiquerons  à  l'article  Entremets  de  légximes. 
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RIZ    ET  ORGE   POUR  LES  SOUPES  DE    PURÉE. 

On  peuf  remplacer,  dans  les  soupes  de  purée,  le  pain  par  le 
riz. 

La  quantité  de  riz  est  de  30  grammes  pour  les  potages  de 
quatre  personnes. 

On  lave  parfaitement  le  riz  à  Teau  froide,  puis  on  le  fail  crever 
avec  2  décilitres  d'eau  ; 

On  ajoute  15  grammes  de  beurre,  4  grammes  de  sel. 

Le  riz  doit  être  cuit  au  bout  de  20  minutes. 

Mêlez  le  riz  avec  la  purée,  en  ajoutant  15  grammes  de  beurre 
dans  la  soupière  ; 

Remuez  et  servez. 

L'orge  se  prépare  de  la  même  manière  : 

On  mouille  avec  6  décilitres  d'eau  seulement,  on  ajoute 
8  grammes  de  sel,  et  on  fait  cuire  pendant  1  heure  et  demie  à 
très  petit  feu  ; 

On  égoutte  avec  soin  dans  la  passoire  ; 

On  mêle  Torge  avec  la  purée,  en  ajoutant  dans  la  soupière 
15  grammes  de  beurre  comme  pour  le  riz. 


POTAGE  AU  RIZ  ET  AUX  HERBES. 

50  grammes  d'oseille, 
50  grammes  de  laitue, 
50  grammes  de  cerfeuil; 
Épluchez,  lavez  et  hachez,   comme  il  est  dit  à  la  soupe  d 
r  oseille. 

Mettez  les  herbes  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
2  litres  d'eau  avec  : 

15  grammes  de  beurre, 
12  grammes  de  sel, 
2  grammes  de  poivre  ; 
Faites  revenir  pendant  5  minutes: 
Ajoutez  14  décilitres  d'eau: 
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Faites  mijoter  15  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Mettez  60  grammes  de  riz  bien  lavé; 

Remuez  avec  la  cuiller,  pour  que  le  riz  soil  parfaitement  mêlé  ; 

Laissez  cuire  une  demi-heure  à  très  petit  bouillon  ; 

Mettez,  au  moment  de  servir,  30  grammes  de  beurre  dans  la 
soupière  ; 

Versez  le  contenu  dans  la  casserole,  agitez  et  servez. 

Le  même  potage  se  fait  également  avec  le  vermicelle,  et  géné- 
ralement avec  toutes  les  pâtes. 


RIZ  AU    LAIT. 

Lavez  et  blanchissez  60  grammes  de  riz  de  première  qualité; 

Rafraîchissez  après  avoir  fait  blanchir  ;  égouflez  ; 

Faites  bouillir  12  décilitres  do  lait  dans  une  casserole  conte- 
nant 2  litres  ; 

Versez  le  riz  dans  la  casserole,  et  remuez  avec  la  cuiller  pour 
éviter  les  grumeaux  ; 

Ajoutez  5  grammes  de  sucre  et  5  grammes  de  sel  ; 

Laissez  cuire  une  demi-heure  h  très  petit  bouillon. 

Servez. 

Observation.  —  Je  donne  avec  intention  des  proportions  très 
minimes  pour  le  sucre  et  le  sel;  mais  je  considère  comme  tout  à 
fait  nécessaire  de  sucrer  et  de  saler  le  riz  au  laif  quand  même. 

Du  reste,  il  est  bien  entendu  que  Ton  augmonlera  les  doses 
pour  se  conformer  au  goût  des  personnes  qui  aimeni  le  riz  au  lail 
particulièrement  sucré  ou  salé. 

Dans  le  cas  oti  on  aimerait  le  riz  peu  crevé,  on  ne  laisserait 
cuire  que  pendant  20  minutes. 

Tous  les  potages  au  lait,  vermicelle,  semoule,  elc,  se  pré- 
parent de  la  même  manière. 


BOUIIililB. 


Mettez  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  1  litre  : 
30  grammes  de  farine  délayée  avec  4  décililies  de  lait  : 
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Évitez  les  grumeaux  pour  que  la  bouillie  soit  bien  lisse  ; 

Ajoutez  une  prise  de  sel  et  5  grammes  de  sucre  ; 

Faites  bouillir  sur  le  feu  pendant  20  minutes,  en  agitant  tou- 
jours avec  la  cuiller  de  bois  pour  empêcher  que  la  bouillie  ne 
s'attache. 

Si  elle  épaissit  trop,  ajoutez  du  lait  pour  Téclaircir. 

Quand  la  bouillie  est  cuite,  elle  doit  être  assez  consistante 
pour  couvrir  la  cuiller. 

Certaines  farines  lient  plus  les  unes  que  les  autres;  c'est  pour- 
quoi je  conseille  d'ajouter  du  lait  pour  éviter  le  trop  d'épais- 
seur. 

On  emploiera  toujours  pour  la  bouillie  les  premières  qualités 
de  farine  de  froment;  c'est  le  moyen  de  la  rendre  d'une  digestion 
facile,  surtout  pour  les  jeunes  estomacs. 


PANADE. 

Mettez  14  décilitres  d'eau  dans  une  casserole  d'une  contenance 

de  3  litres; 

Ajoutez  : 

50  grammes  de  pain  cassé  en  morceaux  ; 
1  pincée  de  sel  ; 

13  grammes  de  beurre; 

Mettez  sur  un  feu  vif; 

Au  premier  bouillon,  remuez  avec  la  cuiller  de  bois,  pour  éviter 
que  la  soupe  ne  s'attache  au  foud  de  la  casserole  ; 

Faites  cuire  pendant  20  minutes,  en  continuant  à  tourner  ; 

Mettez  dans  une  terrine  4  jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  demi- 
décilitre  de  lait; 

Ajoutez  30  grammes  de  beurre  ; 

Mettez  la  panade  dans  la  soupière  ; 

Versez  la  liaison  d'une  main  en  agitant  de  l'autre. 

Servez. 

Obserraiion.  —  Dans  le  cas  où  la  panade  se  trouverait  Iroj) 
liée,  ajoutez  1  demi-décilitre  ou  1  décilitre  de  lait,  suivant  le 
besoin. 


Les  blaoca  d'œufs  qui  n'ont  pas  é(é  employés  pour  ia  panade 
ne  doivent  pas  être  perdus.  J'indiquerai  le  moyen  d'en  tirer  parli 
aux  articles  Crème  el  Panure. 

SMPLOI  DU  BBORRE  DANS  LES  SOUPES  MAIGRES. 

Je  termine  ce  chapitre  par  un  principe  gén^-ral  relatif  ii  l'em- 
ploi du  beurre  pour  toutes  ces  sortes  de  soupes. 

On  n'oubliera  pas  que  le  beurre  nécessaire  pour  les  soupes 
maigres  doit  s'employer  en  deux  fois,  en  exceptant  pourtant  la 
julienne,  qui,  n'étant  pas  liée,  deuiande  'a  avoir  tout  son  beurre 
en  une  seule  fois. 

La  première  quantité,  qui  sert  à  faire  cuire  et  revenir  les 
légumes,  doit  èlre  minime,  par  la  raison  qu'elle  ne  compte  pour 
ainsi  dire  pour  rien  comme  assaisonnement. 

La  saveur  est  donnée  principalement  par  la  seconde  quantité 
employée  pour  la  liaison  et  que  l'on  mel  dans  la  soupière  au 
moment  de  servir  ;  re  beurre,  n'ayant  pas  été  chauffé,  donne  une 
fraîcheur  et  un  goût  que  l'on  n'obtiendra  jamais  de  celui  qui  aura 
passé  sui'  le  feu. 


CHAPITRE    III 

GARNITURES,    LIAISONS,  SAUŒS   DE  MÉNAGE 


Pciil-êtrc  s'iHoninn'ii-l-un  île  me  vuiv  uliordiM-  les  (iiiniiliircx 
(ijinsnta  première  jiarlit';  ilseuil)lequceosoi(  lùs^iiiliiul  iinailiile 
concerimiil  la  (;ratido  cuUim'. 

Je  ferai  remarquer  que  h's  giii-niluies  juuimiI  l'ii  l'IVel  un  rnle 
important  dnila  la  grande  euisine,  et  je  ne  uiuniju(>rai  [las  de  leur 
duniHir  dans  la  seconde  partie  la  place  qui  leur  convient;  mais 
il  y  a  aussi  pour  la  cuisine  de  ménage  un  certain  genre  de  garni- 
tures spéciales  qu'il  est  essentiel  de  connaître  c!  dont  il  est  traité 
dans  ce  chapitre. 

Les  garnitures  pour  la  cuisine  de  ménage  sont  repriJsentées 
surtout  par  les  légumes  de  fond  qui  seivenl  à  encadrer  certaines 
viandes.  De  plus,  ces  légumes  entient  diiiis  la  prOpuratiou  des 
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sauces  les  plus  usitées  pour  l'ordinaire,  que  l'on  trouvera  réunies 
plus  loin  sous  ce  titre  :  Sauces  de  ménage. 

Pour  les  sauces,  comme  pour  les  potages,  je  me  bornerai  à 
indiquer  celles  que  l'on  emploie  dans  la  consommation  de  chaque 
jour.  J'ai  tenu  à  n'en  donner  qu'un  nombre  restreint  et  à  les 
indiquer  dans  tous  leurs  détails,  plutôt  que  de  me  lancer  dans 
une  infinité  de  recettes  qu'il  m'eût  fallu  nécessairement  abréger 
et  dont  on  n'a  que  faire  d'ailleurs,  en  s'en  tenant  aux  condi- 
tions de  la  cuisine  bourgeoise. 

Je  joins  aux  recettes  des  garnitures  et  des  sauces  celles  des 
liaisons,  qui  en  forment  le  complément  nécessaire. 

Ce  chapitre  nous  conduit  à  celui  des  entrées  de  viandes,  pois- 
sons, volailles,  que  la  connaissance  des  sauces  devait  naturelle- 
ment précéder. 


I 


GARNITURES 

CHAMPIGNONS  TOURNÉS   POUR   GARNITURES. 

Les  champignons  s'emploient  à  la  fois  pour  les  garnitures  et 
pour  les  sauces. 

Le  champignon  cultivé  doit  être  blanc,  ferme,  bien  plein, 
n'avoir  aucun  vide  entre  la  tête  et  la  queue. 

Pour  une  garniture  destinée  à  quatre  personnes  environ,  choi- 
sissez 4  maniveaux  de  champignons;  1  maniveau,  tel  qu'on  les 
vend  sur  les  marchés,  confient  généralement  5  ou  6  champignons 
de  grosseur  moyenne  ; 

Commencez  par  enlever  au  couteau  toute  la  partie  terreuse 
qui  se  trouve  sur  la  queue,  puis  jelez  les  champignons  dans  une 
terrine  d'eau  fraîche. 

Agitez-les  vivement  pour  enlever  le  sable  qu'ils  contiennent.; 

Retirez-les  aussitôt  qu'ils  sont  nettoyés  et  égouttez-les  sur  un 
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torchon.  Ne  pas  oublier  que  le  champignon  qui  reste  trop  long- 
temps dans  l'eau  perd  à  la  fois  comme  goût  et  comme  appa- 
rence. 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres  une 
cuillerée  à  bouche  de  jus  de  citron,  même  quaniil*^  d'eau  el 
5  grammes  de  sel. 

La  meilleure  manière  d')!*pliicher  le  champignon,  c'est  de  le 


lourner.  Pour  faire  cette  opération,  coupez  la  queue  sans 
effleurer  la  tête;  posoz-le  entre  les  quatre  doigts  de  la  main 
gauche;  tenez  un  petit  couteau  d'office  de  la  main  droite  ;  faites 
tourner  le  champignon  sur  la  lame  du  couteau  qui  reste  immo- 
bile, de  manière  à  enlever  i  millimètres  du  champignon  (voir  la 
figure  26). 
J'indique  de  lourner  le  champignon,  parce  qu'alors  il  prend 


plus  facilement  le  jus  de  citron  qui  donne  la  blancheur. 

A  mesure  que  vous  tournez  les  champignons,  vous  les  jetez 
dans  la  casserole  ;  vous  les  sautez,  pour  qu'ils  s'imprègnent  bien 
de  citron  et  de  sel. 

.Mettez  sur  feu  vif; 

.\joutez  30  grammes  de  beurre  ; 

Faites  bouillir  pendant  cinq  minutes,  en  agitant  la  casserole, 
pour  que  la  cuisson  se  fasse  également; 

Mettez  les  champignons  dans  une  terrine  et  couvrez  d'un 
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rond  de  papier,  ce  qui  empêchera  de  noircir  ceux  qui  ne  bai- 
gneraient pas  suffisamment  ; 

Ainsi  préparés,  vous  les  employez  pour  sauces  et  garnitures; 
les  parures  doivent  être  réservées  avec  soin  pour  Tusage  qui  sera 
indiqué  dans  Tarticle  suivant. 

Observatioîi.  —  Le  jus  de  citron  a  pour  objet  de  rendre  le 
champignon  plus  blanc  :  pour  les  personnes  qui  n'aiment  pas  le 
goût  de  citron,  on  fera  dégorger  les  champignons  pendant  un 
quart  d'heure  dans  1  Utre  d'eau  tiède,  avec  5  grammes  de  sel,  ce 
qui  ôtera  entièrement  l'acide. 

On  conservera  la  cuisson  qui,  n'ayant  pas  de  goût  acide,  peut 
s'employer  dans  toutes  les  sauces. 


FINES   HERBES  POUR  GARNITURES  ET  SAUGES. 

Je  désigne,  sous  le  nom  de  fines  herbes  pour  f/arnitures  et 
sauces  y  le  mélange  connu  en  cuisine  sous  le  nom  ambitieux, 
suivant  moi,  surtout  en  fait  de  cuisine  de  ménage,  et  assez  peu 
intelligible  dans  tous  les  cas,  à'Uxelles.  J'ai  préféré  adopter  un 
nom  beaucoup  plus  simple  et  plus  propre  à  indiquer  l'emploi 
même  de  la  chose. 

Je  ne  puis  pas  donner  ici  de  mesure,  parce  qu'elle  se  trouve 
déterminée  par  la  quantité  de  parures  de  champignons  dont  on 
peut  disposer. 

Après  avoir  préparé  vos  champignons  pour  garnitures,  comme 
il  est  dit  à  l'article  précédent,  hachez  menu  les  parures  que  vous 
avez  dû  mettre  de  côté,  puis  pressez-les  dans  le  coin  d'un  torchon 
pour  bien  faire  sortir  l'eau  ; 

Hachez  même  quantité  de  persil  bien  lavé  et  bien  pressé  dans 
le  coin  du  torchon  ; 

Joignez  une  quantité  d'échalotes  également  bien  lavées  et  bien 
hachées,  la  moitié  moins  de  ce  que  représente  la  quantité  de 
parures,  soit  50  grammes  d'échalotes  pour  100  grammes  de 
champignons  ; 

Mettez  dans  une  casserole  d'abord  l'échalote,  avec  : 
15  grammes  de  beurre. 
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5  grammes  de  sel, 
1  pincée  de  poivre  ; 

Placez  le  tout  sur  le  feu  ;  vous  tournez  avez  une  cuiller  pendant 
5  minutes,  pour  éviter  que  Téchaldle  ne  s'attache  ; 

Ajoutez  champignons  et  persil  ; 

Faites  cuire  encore  pendant  5  minutes  en  continuant  a 
tourner  ; 

Versez  dans  une  terrine,  couvrez  d'un  rond  de  papier  beurre 
pour  empêcher  que  les  fines  herbes  ne  se  dessèchent. 

Ces  fines  herbes  pour  garnitures  et  sauces  servent  pour  les 
gratins,  barigoules,  papillotes,  sauces  italienne,  piquante,  etc. 

Les  parures  de  champignons  indiquées  pour  la  préparation  de 
ces  fines  herbes  doivent  être  employées  aussitôt  que  les  cham- 
pignons auront  été  tournés.  Si  on  attendait  pour  en  faire  usage, 
elles  noirciraient  et  perdi'aient  entièrement  leur  goût. 

CHAMPIGNONS  SAUTÉS  POUR  GARNITURES. 

Épluchez  et  lavez  3  mani veaux  de  champignons,  comme  il  est 
dit  à  l'article  Champignons  tournés  (page  70). 

Emincez  les  queues  et  les  têtes  de  Tépaisseur  d'un  demi-cen- 
limètre  ; 

Mettez  1  hecto  de  beurre  dans  la  poôle  à  sauter  (il  est  bien 

entendu  que  la  poêle  pour  omelette  ne  doit  servir  absolument 

que  pour  les  omelettes  ;  voir  les  Comidéralions  préliminaires^ 
page  15). 

Lorsque  le  beurre  est  bien  cbaud  sans  avoir  pris  couleur, 
vous  y  jetez  les  champignons;  vous  ajoutez  2  pincées  de  s(»l  et 
2  prises  de  poivre. 

Faites  sauter  les  champignons  pendant  4  minutes  ; 

Saupoudrez-les  de  20  grammes  de  farine  pour  former  la  liaison  ; 

Sautez  encore  pendant  1  minute; 

Mouillez  avec  1  décilitre  de  bouillon  ; 

Mettez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché,  et  une  d'écha- 
lote hachée,  bien  lavée. 

Les  champignons  ainsi  préparés  doivent  être  d'un  brun  clair. 
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CAROTTES. 


iployer  les  carolles  pour  garnitures  pendant  toute 

le  la  carotte  nouvelle  est  de  fin  avril  à  la  mi-juil- 

40  carottes  autant  que  possible  d'égale  grosseur 
soient  d'égale  cuisson  ; 
5  en  forme  de  poires  ; 


Fig.  27.  Cuillors  à  légumes. 

5gouttez-les,  et  mettez-les  dans  une  casserole  d'une 

3  2  litres,  avec 

(res  de  bouillon, 

mes  de  sucre, 

mes  de  sel  ; 

e  à  grand  feu  pendant  20  minutes,  en  couvrant 

oie. 

ioit  suffire  pour  la  cuisson  du  légume  et  pour  la 

bouillon. 
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Dans  le  cas  où  le  bouillon  ne  réduirait  pas  assez  vile,  on 
Alerait  le  couvercle  afin  d'accélérer  la  réduclion. 

Gardez  les  caroUos  pour  garnir  au  moment  où  vous  ser- 
virez. 

Après  la  saison  d'avril  Ji  juillel,  les  carottes  deviennent  trop 
grosses  pour  pouvoir  être  employées  en  entier;  alors  coupez- 
les  en  4  morceaux  de  6  centimètres  de  lonp  sur  i  do  large, 
en  forme  de  bouchon,  enlevez  la  peau  avec  le  couteau  d'of- 
lice; 

Lavez-les,  égoutlez-lcs,  et  mellez-ies  dans  une  casserole  de 
même  contenance  que  ci-dessus,  avec  ; 
3  décilitres  de  bouillon, 
5  grammes  do  sucre, 
5  grammes  de  sel  ; 
Faites  cuire  à  feu  modéré  pendant  une  derai-hciire,  toujours 


rasserole  couverte,  en  ayant  soin  également  d'Afer  le  couvercle 
si  la  réduction  se  faisait  trop  lenleraent. 

Cette  opération  s'applique  à  la  carotte  de  lin  juillet  à  tin 
septembre. 

La  carotte  d'hiver  se  prépare  de  môme  ;  seulement  on  aura 
soin  de  ta  blanchir,  de  la  mouiller  avec  6  décilitres  de  bouillon, 
en  faisant  mijoter  pendant  i  heures  à  feu  très  doux. 

La  carotte  d'hiver,  étant  plus  dure  que  les  autres,  demande 
une  cuisson  à  la  fois  plus  lente  et  plus  prolongée. 
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NAVETS. 

La  vérilable  saison  du  uavel  est  du  1"  mai  à  fin  février. 

Il  faut  le  choisir  bien  blanc,  bien  lisse,  non  creux;  éviter  les 
piqûres  de  ver,  qui  sont  indiquées  par  des  traînées  de  rouille 
dans  rintéricur. 

On  prépare  les  navels  pour  garnitures,  blancs  ou  colorés,  sui- 
vant qu'on  les  emploie  pour  grosses  viandes  ou  pour  ragoûts. 


NAVETS  BLANCS. 

Procédez  comme  il  suit  : 

Taillez  iO  morceaux  de  navet  de  4  centimètres  de  long  sur 
3  de  large  ; 

Enlevez  la  peau  avec  le  couteau  (roffice  ; 
Lavez-les,  égoutlez-les,  et  faites-les  blanchir  5  minutes  dans 
l'eau  bouillante;  égoultez  de  nouveau  ; 

Mettez-les  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres, 
avec  : 

2  décilitres  de  bouillon, 
1  décilitre  d'eau, 
o  grammes  de  sucre, 
5  grammes  de  sel  ; 
Faites  cuire  20  minutes  à  petit  feu  ; 

Sondez  avec  l'aiguille  à  brider  pour  vous  assurer  de  la  cuisson  ; 
Retirez  du  feu,  et  laissez  dans  la  casserole  pour  égoutter  au 
moment  de  dresser. 


NAVETS    COLORES. 

Pour  les  navets  colorés,  on  lave,  on  égoutte,  et  on  fait  blan- 
chir comme  il  vient  d'être  dit. 

On  fait  fondre  dans  la  poêle  25  grammes  de  beurre. 

Lorsque  le  beurre  est  chaud,  sans  avoir  pris  couleur,  on  met 
les  navets  dedans,  on  les  fait  sauter  pendant  8  ou  10  minutes 
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pour  leur  faire  prendre  une  couleur  rougeâlro.  (Tenir  toujours 
compte,  pour  chaque  détail  de  cuisson,  du  plus  ou  moins  de 
résistance  du  légume.) 

Égoutlez,  pour  les  employer  dans  les  ragoiUs  où  les  navels 
devront  finir  de  cuire. 


OIGNONS. 

L'oignon  pour  garniture  s'emploie  pendant  toute  Tannée. 
On  le  fait  de  trois  manières  différentes  : 
Blanc,  pour  fricassées  de  poulet  et  blanquettes  ; 
Coloré,  pour  ragoûts,  civets,  matelotes,  gibelottes,  etc.  ; 
Glacé,  pour  garnilure  de  bœuf. 


OIGNON  BLANC. 

L'oignon  blanc  se  prépare  de  la  manière  suivante  : 

Choisissez  20  oignons  d'une  grosseur  de  3  cenlimètres 
environ. 

Coupez  les  têtes  et  les  queues  de  l'épaisseur  d'un  demi-cen- 
timètre, puis  faites  blanchir  dans  1  litre  d'rau  l)ouillante  pen- 
dant 10  minutes; 

Égouttez  et  rafraîchissez  ; 

Enlevez  la  peau  jaune  et  la  première  peau  blanche,  en  faisant 
une  légère  incision  sur  le  colé  avec  le  couteau  d'oflice  ; 

Mettez  l<*s  oignons  dans  une  casserole  d'un(»  cont(»nance  de 
1  litre,  avec  6  décilitres  d'eau,  4  grammes  de  S(»l  et  i  grammes 
de  sucre  ; 

Faites  cuire  à  très  petit  bouillon  jusqu'à  la  cuisson,  dont  vous 
vous  assurerez  avec  l'aiguille  à  brider  ; 

Egouttez  bien,  et  mettez-les  dans  le  ragoût  4  minuties  avani 
de  servir. 

OIGNON    COLORÉ. 

Préparez  et  blanchissez  les  oignons  comme  il  esl  dil  h  Tar- 
tich»  précédent  ; 
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Faites-les  reveDir  pour  les  colorer  ; 

EgouUez-les  pour  h's  employer  dans  les  ragoftis,  où  ils  achè 
veront  de  cuire. 


OIGNONS    GLACÉS. 

Choisissez  12  oignons  de  5  centimètres  ; 

Coupez  les  lêles  et  les  queues  de  1  centimètre  chaque  ; 

Faites  blanchir  20  minutes  h  grande  eau  ; 

Égoultez  et  rafraîchissez  ; 

Enlevez  la  peau  jaune  et  la  première  peau  blanche,  puis 
retirez  avec  le  couteau  d'office  le  cœur  de  chaque  oignon,  ce  qui 
doit  produire  un  vide  d'environ  2  centimètres  ; 

Beurrez  un  plat  à  sauter,  c'est-à-dire  enduisez  le  plat  d'une 
couche  de  beurre  d'un  demi-centimètre  d't'^paisseur  ; 

Rangez  les  oignons  de  façon  qu'il  n'y  ail  pas  de  place  perdue  ; 

Placez  2  prises  de  sucre  en  poudre  dans  le  vide  que  vous  avez 
formé  à  l'intérieur  de  chaque  oignon; 

Mettez  sur  un  feu  assez  vif  pour  que  le  légume  prenne  couleur, 
mais  sans  pousser  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  beurre  noircisse; 

Retournez  les  oignons  pour  qu'ils  se  colorent  des  deux  côtés, 
puis  versez  une  quantité  de  bouillon  suffisante  pour  qu'ils  soient 
entièrement  couverts; 

Faites  glacer,  en  plaçant  sur  le  plat  un  couvercle  en  tôle  avec 
une  couche  de  feu,  jusqu'à  réduction  du  bouillon,  qui  doit 
former  glace  et  couvrir  les  légumes  ; 

Ayez  soin  d'arroser  avec  la  cuisson  toutes  les  dix  minutes 
pour  éviter  que  les  oignons  ne  se  rident,  ce  qui  vous  empêcherait 
d'obtenir  un  beau  glacé; 

Réservez  pour  garnir. 

Observation.  —  Lorsqu'on  emploiera  pour  garnitures  l'oignon 
blanc  de  primeur,  qui  se  récolte  en  avril  et  en  mai,  on  n'oubliera 
pas  qu'il  cuit  très  vite  et  peut  facilement  se  réduire  en  purée,  si 
on  ne  le  surveille  pas  avec  le  plus  grand  soin. 
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POMMBS  DE  TERRE. 

Los  pommes  de  lerre  que  Ton  doit  préférer  pour  garnitures 
sont  la  ritelotfeel  \di  hollande.  Ces  deux  espèces  ont  l'avantage  de 
pouvoir  arriver  à  parfaite  cuisson  tout  en  conservant  leur  forme. 

La  vitelotte  est  incontestablement  supérieure  aux  autres 
variétés  comme  goût  et  comme  apparence;  elle  devient  malheu- 
reusement plus  rare  de  jour  en  jour,  et  on  ne  peut  guère  la 
compter  parmi  les  ressources  ordinaires  de  la  cuisine  actuelle. 

On  la  remplace  sans  trop  de  désavantage  par  la  hollande,  que 
l'on  reconnaît  à  sa  forme  ovale-allongée  et  à  sa  peau  lisse,  d'un 
jaune  clair. 

Les  pommes  de  terre  pour  garnitures  se  divisent  en  trois 
catégories  : 

Pommes  de  terre  à  Teau,  principalement  pour  poisson  ; 


Fig.  29.  Couteau  à  I^guiui's. 


Pommes  de  terre  sautées,  pour  garniture  de  bœuf; 
Pommes  de  terre  frites,  pour  grillades,  bifleclis,  entrecôtes, 
côtelettes,  etc. 


POMMES  DE  TERRE  A  l'eAT. 


Choisissez  20  pommes  de  terre  que  vous  taillez  en  morceaux 
de  forme  ovale,  de  5  centimètres  de  long  sur  3  de*  large; 

Lavez-les,  égouttez-les  et  mettez-les  dans  une  casserole  d'une 
contenance  de  2  litres,  avec  1  litre  d'eau  et  10  grammes  de  sel; 

Faites  cuire  pendant  15  minutes,  c'est-à-dire  i\  trois  quarts  de 
cuisson,  pour  être  finies  ensuite  à  la  vapeur; 

On  s'assure  du  premier  degré  de  cuisson  en  enfonçant  dans  la 
pomme  de  terre  une  épingle,  qui  doit  entrer  sans  résistance; 

Jetez  l'eau  et  achevez  de  faire  cuire  à  la  vapeur. 
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la  cuisson  à  la  vapeur  en  plaçant  les  pommes  de 
■eu  très  doux,  et  en  les  couvrant  du  couvercle  en  lôle 
lessus;  8  à  10  minutes  doivent  suffire  pour  qu'elles 
h  point. 

POMMES  DE  TERRE  SAUTÉES. 

pommes  de  terre  comme  il  est  dit  ci-dessus  ;  lavez- 

:-les  dans  un  torchon  ; 

grammes  de  beurre  clarifié  dans  un  plat  à  sauter, 

lour  que  les  pommes  de  lerre  ne  se  trouvent  pas  les 

Lutres  ; 

ufîer  le  beurre;  qu'il  soit  fondu  sans  noircir; 

pommes  de  terre  dans  le  beurre,  et  sautez-les 
ou  3  minutes,  pour  qu'elles  prennent  une  couleur 
u'elles  sont  flexibles  sous  le  doigt,  la  cuisson  est 
urnes  de  lerre  sautées  doivent  être  servies  aussitôt 
cuites. 

it,  dans  certains  ménages,  de  ce  que  les  pommes  de 
i  mange  ont  parfois  un  goût  terreux,  de  ce  qu'elles 
ridées,  et  qu'elles  ont  perdu  une  partie  de  leur 

mes  de  terre  sont  de  bonne  qualité,  ces  inconvé- 
ivenl  tenir  qu'à  une  seule  cause  :  c'est  qu'elles  ont 
longtemps  et  qu'elles  se  sont  desséchées  en  chauf- 
cuisson. 


POMMES    DE   TERRE   FRITES. 


pommes  de  terre  autant  que  possible  d'égale  gros- 
sur  le  large  en  lames  de  4  millimètres  d'épaisseur; 

s  la  petite  poêle  1  kilo  de  graisse  pour  friture; 

Ire  la  friture  à  feu  vif  et  jetez  aussitôt  les  pommes 

tns; 

lemps  en  temps  avec  l'écumoire  pour  que  les  pom- 
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mes  de  terre  cuisent  également  :  8  à  10  minutes  doivent  suffire  ; 

Lorsqu'elles  sont  de  belle  couleur  dorée,  égouttez-les  sur  la 
grille  de  la  grande  poêle  ; 

Saupoudrez  de  sel  et  garnissez. 

Pour  les  personnes  qui  aiment  les  pommes  de  terre  rissolées 
cl  croquantes,  on  aura  soin  de  faire  frire  4  minutes  de  plus. 

HARICOTS  BLANCS. 

Faites  cuire  un  demi-litre  de  haricots,  comme  il  est  dit  h  la 
Purée  (le  harkots  (page  62). 

Lorsqu'ils  sont  cuits,  égouttez-les,  et  mettez-les  dans  une  cas- 
serole d'une  contenance  de  2  litres; 

Ajoutez  :  1  décilitre  de  bouillon,  1  hecto  de  beurre,  1  cuillerée 
•î  bouche  de  persil,  1  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Faites  sauler  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  fondu  ;  la  chaleur 
du  légume  doit  suffire  pour  le  faire  fondre. 

LENTILLES. 

Les  lentilles  pour  garniture  se  préparent  de  la  môme  manière 
que  les  haricots. 

CHOUX-FLEURS. 

Le  chou-lleur  pour  garniture  peut  élre  employé  (Mi  toutc^s 
saisons. 

Il  faut  le  choisir  bien  blanc,  bien  ferme,  avec  le  grain  très 
serré;  on  doit  attacher  une  importance  particulière  à  l'extrême 
blancheur. 

Choisissez  un  chou-fleur  moyen,  coupez  la  (jueue  à  2  centi- 
mètres de  la  tête,  divisez-le  ensuite  en  4  parties; 

Epluchez-le,  c'est-à-dire  enlevez  avec  le  couteau  d'office  une 
petite  peau  dure  et  coriace  qui  se  trouve  sur  la  tige  ; 

Jetez  chaque  morceau  de  chou-fleur  dans  une  terrine  d'eau 
froide  où  vous  aurez  mis  1  demi-décilitre  de  vinaigre. 

On  est  sûr,  en  employant  ce  procédé,  de  faire  sortir  les  vers 

0 
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illes  qui  pourraient  se  trouver  dans  l'intérieur  du 

uillir  2  litres  d'eau  dans  une  casserole  d'une  conte- 
litres;  mettez  le  chou-fleur  dans  l'eau  bouillante 
linules  pour  blanchir.  Le  blanchissage  a  pour  but  de 
lou-fleur  facile  à  digérer. 

ssez,  puis  faites  bouillir  2  autres  litres  d'eau  avec 
j  de  sel  ; 

les  choux-fleurs  el  faites-les  bouillir  dans  l'eau  de 
ce  qu'ils  soient  cuits  ;  on  s'assure  de  cette  cuisson  en 
les  morceaux,  qui  doit  fléchir  sous  les  doigts  tout  en 
une  certaine  fermeté. 

[leur  se  recuit  encore  lorsqu'il  est  retiré  du  feu;  c'est 
est  très  important  de  saisir  juste  le  point  de  cuisson 
e  :  une  certaine  flexibilité,  mais  toujours  avec  un  peu 
e. 


CHOUCROUTE. 


'oute  doit  être  généralement  très  blanche, 
personnes  ont  l'habitude  de  l'employer  sans  la  laver, 
blanchissent  :  je  mo  rallie  h  ce  dernier  système, 
tant  que  la  choucroute  blanchie  perde  quelque  chose 
ort  du  goût,  cet  inconvénient  se  trouve  amplement 

ce  qu'elle  gagne,  au  point  de  vue  hygiénique  et 

l'opération  du  blanchissage. 

lo  de  choucroute,  faites  blanchir  a  l'eau  bouillante 
minutes; 
ssez,  égouttez,  et  pressez  avec  soin  pour  bien  extraire 

choucroute  dans  une  casserole  d'une  contenance 

litre  de  bouillon,  3  décilitres  de  dégraissis  de  mar- 
es de  poivre; 
ijoler  pendant  8  heures,   la  casserole  entièrement 
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Retirez  dans  une  terrine  que  vous  couvrez  d'une  feuille  de 
papier. 

Réservez  pour  garnir. 


CHOUX  DE  BRUXELLES. 

La  saison  des  choux  de  Bruxelles  est  de  novembre  à  la  fin  de 
février.  Ils  doivent  être  très  verts,  1res  formes,  et  ne  contenir 
aucune  feuille  jaune. 

Ayez  500  grammes  de  choux  de  Bruxelles  ; 

Retirez  les  queues,  en  coupant  le  chou  d'un  millimètre  d'é- 
paisseur; enlevez  les  feuilles  jaunes,  s'il  s'en  trouvait  malgré  le 
soin  particulier  que  l'on  a  dû  prendre  pour  les  choisir; 

Lavez,  égouttez,  et  faites  cuire  pendant  un  quart  d'heure  dans 
4  litres  d'eau,  en  ajoutant  15  grammes  de  sel. 

Avec  la  quantité  d'eau  que  j'indique,  on  évite  l'opération  du 
blanchissage. 

Égouttez  de  nouveau  sur  un  linge  blanc. 

Au  moment  de  vous  servir  des  choux  d(*  Bruxelles  pour  garnir, 
faites  fondre  15  grammes  de  beurre  dans  la  poêle  h  sauter,  sans 
laisser  prendre  couleur  ;  mettez-y  les  choux  et  faites-le^  sauter 
pendant  4  minutes; 

Saupoudrez-les  d'une  légère  pincée  de  sel  et  d'une  petite  prise 
de  muscade. 


ÉPINARDS. 

L'épinard  s'emploie  pondant  toute  l'année,  si  ce  n'est  dans  les 
moments  de  forte  gcïlée,  et  en  été  au  moment  des  fortes  chaleurs. 
On  peut  cependant  se  procurer  ce  légume  môme  aux  époques  de» 
canicule  et  de  gelée,  mais  il  devient  alors  d'un  prix  excessif  et 
passe  à  l'état  de  rareté;  on  ne  peut  donc  le  comprendre  dans  la 
cuisine  de  ménage. 

Epluchez  1  kilo  500  grammes  d'épinards,  c'est-à-dire  retirez 
les  queues  et  les  pailles  ; 

Lavez  les  épinards  k  grande  eau,  égouttez-los  dans  la  passoire, 
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puismelloz-tes,  pendant  5  minutes,  dans  un  chaudron  conlenani  i 
Htresd'eaubouillanlect  15  gramuifts  de  set,  pour  Ipsfaire  blanchir. 

Égouttez-los  et  faites-les  rafraîchir.  II  est  essentiel  de  bien  les 
agiter  pour  les  rafraîchir  complètement,  afin  qu'ils  refroidissent 
très  vite. 

Si  on  les  laissait  se  refroidir  d'eux-mêmes,  on  serait  expost'-  à 
les  voir  jaunir  el  prendre  un  mauvais  goût. 

Pressft7.-lcs  parfaitement,  afin  d'en  bien  extraire  l'eau; 

Vous  les  étalerez  ensuite  sur  une  planche  de  cuisine  parfaite- 
ment propre,  bien  entendu,  en  formant  une  couche  d'environ 
1  centimètre  d'épaisseur; 

Examinez-les  avec  soin,  en  les  liranl  avec  le  couteau  de  cui- 
sine, pour  enlever  les  pailles  qu'ils  pouiraienl  encore  contenir. 


en  tournant  et  retournant  plusieurs  fois,  dt;  manière  qu'ils  soient 
nettoyés  bien  à  fond  ;  rassemblez-les  ensuite  en  (as  sur  la  planche 
el  hacliez-lesavec  le  couteau  à  hacher  |)endant  5  minuli's.  ptiis 
relevez-les  sur  une  assiette  ; 

Faites  fondre  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres 
30  grammes  de  beurre  dans  lesquels  vous  ajoute/  2.^  j;i'animes 
de  farine  ; 

Faites  cuire  pendant  3  minutes; 

Mettez  les  épinards  dans  la  casserole  pendant  o  minutes,  eu 
les  remuant  constamment  avec  la  (ruiller  de  bois  pour  empêcher 
qu'ils  ne  s'attachent; 

Ajoutez  2  pincées  de  sel  ; 

3  décilitres  de  bouillon,  versés  en  irois  fois;  n'oubliez  pas  de 
bien  agiter,  pour  mêler,  à  chaque  décilitre  de  bouillon  que  vous 
versez. 
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Au  moment  de  servir,  ajoutez  30  grammes  de  beurre  et  une 
prise  de  muscade.  Une  fois  celle  dernière  quantité  de  beurre 
mêlée  aux  épinards,  ils  ne  doivent  plus  retourner  sur  le  feu. 

CHICORÉE. 

La  saison  de  la  chicorée  pour  ménage  est  de  juin  à  jan- 
vier. 

Choisissez  12  têtes  de  chicorée  autant  que  possible  jaunes  et 
bien  fraîches. 

Pour  éplucher,  vous  retournez  chaque  tête,  vous  arrachez 
toutes  les  parties  dures,  c'est-à-dire  une  épaisseur  de  trois 
feuilles  ; 

Ébarbez  les  bouts  des  feuilles  en  laissant  le  moins  pos- 
sible de  vert,  puis  coupez  entièrement  le  trognon  jusqu'aux 
feuilles; 

Ouvrez  les  têtes  des  chicorées  et  fouillez  avec  soin  dans  Tinté- 
rieur  de  toutes  les  feuilles  pour  enlever  les  vers  qui  pourraient 
s'y  trouver  logés; 

Lavez,  égouttez,  blanchissez  comme  pour  les  épinards;  seu- 
lement vous  ferez  blanchir,  au  lieu  de  5  minutes,  pendant 
25  minutes,  la  chicorée  exigeant  une  cuisson  beaucoup  plus 
prolongée  ; 

llefraichissez,  pressez,  épluchez  (mi  étendant  sur  la  planche 
de  cuisine  pour  retirer  les  pailles,  comme  il  est  dit  dans  l'article 
précédent  ; 

Hachez  pendant  20  minutes. 

Pour  h»  reste  de  la  préparation,  beurre,  farine,  sel,  bouillon, 
opérez  comme  pour  les  épinards. 

OSEILLE. 

La  saison  de  l'oseille  pour  ménage  est  du  1*"'  mai  au 
r'  novembre. 

Ayez  1  kilo  500  grammes  d'oseille  :  la  plus  fraîche  et  la  plus 
verte  est  toujours  la  meilleure; 
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Épluchez Tosei lie  en  refirani  enlièreinenl  les  queues;  lavez-la 
à  grande  eau;  égouUez-la,  puis  mellez-la  dans  une  casserole 
d'une  contenance  de  6  litres,  avec  2  pincées  de  sel  et  1  lilrc 
d'eau  ; 

Placez  sur  le  feu,  pendant  15  minutes,  en  remuant  conslam- 
ment  avec  la  cuiller  de  bois  pour  empêcher  que  l'oseille  ne  s'at- 
tache ; 

Égouttez  sur  le  tamis  de  laiton. 

Lorsque  l'oseille  est  parfaitement  égouUée,  épluchez  sur 
la  planche  comme  pour  les  épinards  et  la  chicorée.  (Voir 
page  83.) 

Hachez,  comme  la  chicorée,  pendant  20  minutes; 

Mettez  dans  une  casserole  d'une  conlenance  de  2  litres 
35  grammes  de  beurre,  30  grammes  de  farine  ; 

Faites  cuire  pendant  3  minutes  en  agitant  loiijoui  s  ; 

Mettez  l'oseille  dans  cette  seconde  casserole;  laissez  sur  le  feu 
pendant  30  minutes,  sans  oublier  de  remuer  et  en  versant  2  déci- 
litres de  bouillon  :  1  décilitre  d'abord  et  l'autre  décilitre  au  bou^ 
de  10  minutes. 

Cassez  3  œufs  dans  une  terrine;  ajoutez  aux  œufs  un  demi- 
décilitre  de  lait  ; 
•  Battez  pendant  3  minutes  et  versez  dans  l'oseille  ; 

Faites  cuire  pendant  5  minutes,  en  agitant  fortement  avec  la 
cuiller  de  bois. 

Réservez  pour  garnir. 


PBRSIL  FRIT. 

Le  persil  frit  s'emploie  généralement  pour  toutes  les  fritures 
et  pour  garnitures  de  poissons. 

Épluchez  50  grammes  de  persil  en  laissant  des  queues  de 
5  centimètres; 

Lavez,  égouttez,  puis  essuyez  enire  deux  linges  ; 

Mettez  le  persil  dans  la  passoire  de  laiton  ; 

Plongez  la  passoire  dans  la  friture  chaude,  de  façon  que  le 
persil  trempe  entièrement;  laissez-le  frire  pendant  40  secondes, 
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en  remuant  avec  la  cuiller  à  ragoût  pour  qu'il  puisse  cuire  éga- 
lement ; 
Égoullez,  el  servez  suivant  le  besoin. 


Les  liaisons  ont  pour  bul  de  donner  de  la  consistance  aux 
bouillons  qui  constituent  la  base  des  .sauces  de  ménage. 

J'indique  celles  que  l'on  emploie  le  plus  fréquemment  dans  le 
courant  de  la  cuisine  ordinaire.  J'ai  rru  devoir  réunir  les  princi- 
pales liaisons  dans  un  chapitre  à  part  el  le  placer  avant  celui 
des  sauces.  Lorsqu'il  s'agira  de  lier  les  diverses  espèces  de 
sauces  que  je  donne  dans  le  chapitre  suivant,  on  saura  d'avance 
à  quelles  espèces  de  liaisons  on  doit  les  rap[)orler. 

LIAISON  A  L'ALLBH&NDE. 

La  liaison  dite  «  ralleinamle  se  fail  sur  h^  feu;  elle  a  pour 
hase  la  farine  détendue  dans  de  l'eau,  du  lait  ou  du  bouillon, 
suivant  le  genre  d'opérations  pour  lequel  on  l'emploie  ;  sa  cou- 
leur est  d'un  blanc  jaunâtre. 

On  délaye  la  farine  avec  un  des  liquides  indiqués  ci-dessus  : 
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Oii  pttssc  à  Iravors  la  passuiie  dite c/ihioig,  puis  on  verse  d'iiiic 
main  dans  li's  sauces  que  l'on  yguI  lier,  on  a^ilanl  de  l'aulrc 
avec  la  cuiller,  cl  cela  pendani  cinq  ininules. 

.le  (ixerai  les  ppnporlions  oxacles  de  celle  liaison  lors(jui' 
j'aurai  ii  donner  les  diverses  recelles  auxquelles  elle  s'aiipliciue. 

Observation.  —  On  ne  confondra  pas  la  liaisnu  à  l'allemande 
avec  l'allemande  de  la  grande  cuisine.  J'ai  cru  devoir  adopler 
le  nom  de  liaison  à  l'allemande,  parce  qu'il  m'a  paru  tout  à  fail 
propre  à  exprimer  le  caractère  de  ce  que  j'appellerai  le  velouté 
hourr/enis,  lequel,  en  remplissant  sous  plus  d'un  rapport  le  but 
de    l'allemande  propremenl    dite,  oilVe    eu   raCrac    temps    les 


avantages  d'économie  et  de  facilité  dans  le  travail  que  l'on  doit 
chercher  à  réaliser,  avant  tout,  dans  le  genre  de  cuisine  qui 
nous  occupe. 

LIAISON  AD  ROUX, 

Le  roux  se  lait  avec  beurre  ol  t'arine. 

On  le  cuit  à  feu  très  doux  pour  qu'il  prenn.-  une  iiuauce  aca- 
jou clair,  qui  doit  être  sacouli-ur. 

La  liaison  au  roux  se  fait  en  mouillant  le  mélange  de  farine  et 
de  beurre,  et  en  le  remuant  avec  la  cuiller  de  bois  à  feu  vif 
jusqu'à  ébiillition. 
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Ensuite  elle  se  met  sur  le  coin  du  fourneau;  on  laisse  mijoter 
une  heure,  on  dt'^graisse,  on  passe  dans  une  terrine,  et  Ton 
réserve  pour  l'emploi. 

LIAISON  A  L'ŒUF. 

La  liaison  à  Tœuf  s'emploie  pour  potages,  blanquettes,  pou- 
lettes, fricassées  de  poulet,  etc. 

Le  premier  soin,  lorsqu'on  veut  lier  une  sauce  a  Tœuf,  est  de 
la  retirer  et  de  la  laisser  entièrement  hors  du  feu,  pendant  au 
moins  2  minutes. 

Ce  refroidissement  est  tout  à  fait  essentiel  pour  que  la  sauce 
ne  tourne  pas  lorsque  l'on  ajoute  les  œufs. 

La  liaison  se  fait  en  prenant  une  partie  d<î  la  sauce  que  l'on 
mêle  aux  jaunes  d'œufs  en  les  tournant  pour  que  les  jaunes 
arrivent  à  être  bien  brisés. 

On  verse  la  liaison  ainsi  faite  dans  la  sauce  ;  on  continue  à 
remuer  avec  la  cuiller  de  bois  jusqu'au  premier  bouillon. 


LIAISON  AU  SANG. 

La  liaison  au  sang  se  fait  avec  le  sang  de  la  volaille  ou  du 
gibier  qu'on  emploie. 

On  fait  la  liaison,  comme  il  est  dit  ri-dessus,  avec  une  partie 
de  la  sauce  que  l'on  mêle  au  sang,  en  remuant  jusqu'au  premier 
bouillon. 

LIAISON  AU  BEURRE. 

On  appelle  liaison  au  beurre  la  partie  de  beurre  que  l'on  ajoute 
aux  légumes  et  aux  sauces,  lorsqu'on  les  retire  du  feu  au  moment 
de  servir. 

Je  répète  ici  l'observation  que  j'ai  déjà  faite  à  l'article  Po- 
tages (page  67)  :  ne  jamais  mettre  le  beurre  qu'au  dernier  mo- 
ment. Si  l'on  remettait  sur  le  feu,  on  perdrait  entièrement  le 
goût  du  beurre  ajouté  en  dernier  lieu  et  il  faudrait  le  considérer 
comme  perdu. 
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LIAISON  AU  BBURRE  ET  A  LA  CRÈME. 

Celle  liaison  csl  employée  surloul  pour  les  soupes  et  polages. 

Elle  se  fait  avec  un  mélange  de  beurre  et  de  crème  que  Ton 
met  dans  la  soupière,  en  agitant  pour  bien  fondre  le  mélange 
avec  la  soupe  au  moment  de  servir. 

Pour  les  légumes  et  les  sauces,  on  verse  dans  la  casserole,  on 
mêle  et  on  retire  aussitôt  du  feu  pour  servir. 


III 


SAUCES    DE    MÉNAGE 


SAUCE  BLANCHES 

Observation.  —  Dans  le  cours  de  ma  longue  pratique,  j'ai  bien 
souvent  entendu  dire  à  des  maîtresses  de  maison  que  la  sauce 
que  Ton  manquait  le  plus  fréquemment,  dans  leur  cuisine,  était 
la  sauce  blanche  ;  j'avoue  que  rien  ne  m'a  plus  étonné  qu'une 
semblable  déclaration. 

Aucune  sauce  n'est  cependant  d'une  exécution  plus  facile;  je 
ne  crois  pas  être  taxé  de  présomption,  si  je  dis  qu'il  est  tout  à 
fait  impossible  de  ne  pas  la  réussir,  pour  peu  que  l'on  veuille 
se  conformer  littéralement  à  la  recette  que  j'indique. 
Pour  une  sauce  blanche  pour  quatre  personnes,  ayez  : 
90  grammes  de  beurre, 
30  grammes  de  farine, 
3  décilitres  d'eau  chaude, 
1  pincée  de  sel, 
1  prise  de  poivre. 

*  Les  quantités  sont  indiquées  pour  quatre  personnes. 
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MANIÈRE    d'opérer. 

Mettez  dans  une  casserole  d'une  contenance  d'un  litre  : 
30  grammes  de  beurre, 
30  grammes  de  farine  ; 

Mêlez  farine  et  beurre  pour  en  faire  une  pâle  ; 

Ajoutez  sel  et  poivre  ; 

Versez  2  décilitres  et  demi  d'eau  chaude  ; 

Tournez  sur  le  feu  avec  une  cuiller  jusqu'au  premier  bouillon. 
Le  mélange  beurre,  farine  et  eau  ne  doit  pas  donner  moins 
de  3  décilitres  :  il  faut  que  ce  mélange  arrive  à  la  consistance 
voulue  pour  couvrir  le  dos  de  la  cuiller  d'une  couche  de  2  milli- 
mètres. 

Ajoutez  alors  les  60  grammes  de  beurre  mis  en  réserve  et 
coupé  en  morceaux  pour  que  le  beurre  fonde  plus  facilement. 

Relirez  du  feu  et  tournez  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  entiè- 
rement fondu. 

Votre  sauce  est  faite;  elle  doit  vous  donner,  avec  l'addition  du 
beurre,  4  décilitres. 

Observation.  —  Dans  le  cas  où  elle  serait  trop  liée,  ce  qui 
pourrait  arriver  malgré  les  doses  que  nous  indiquons,  certaines 
farines  liant  plus  les  unes  que  les  autres,  ajoutez  le  demi-décilitre 
d'eau  que  vous  avez  réservé,  ou  la  moitié  seulement,  suivant  le 
besoin. 

Faites  reprendre  le  bouillon,  s'il  avait  cessé;  ajoutez  les 
60  grammes  de  beurre  en  remuant  fortement  avec  la  cuiller,  et 
servez. 

POURQUOI    ON    MANQUE    LA    SAUCE    BLANCHE. 

Ainsi,  on  le  voit,  le  grand  principe  pour  la  préparation  de 
la  sauce  blanche,  c'est  d'abord  de  faire  bouillir  jusqu'au  pre- 
mier bouillon  seulement,  d'y  ajouter  ensuite  le  beurre  qui 
constitue  le  goût  et  la  saveur  de  la  sauce,  et  de  retirer  aussitôt 

du  feu. 
Pourquoi  la  manque-t-on si  souvent?  nous  dit-on;  comment 
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se  fait-il  que  dans  tant  de  ménages  on  voit  arriver  sur  la 
table  de  la  sauce  blanche  à  l'état  de  colle  (rouble,  d'empois  bla- 
fard, n'ayant  d'autre  goût  que  celui  de  la  farine  el  de  l'eau 
chaude  ? 

Je  réponds  que  le  4nal  vient  le  plus  ordinairement  de  ce  qu'on 
a  fait  la  liaison  de  farine  beaucoup  trop  forte  eu  égard  à  la  pro- 
portion du  beurre,  ce  qui  en  retire  entièrement  le  goût. 

Souvent  aussi  on  veut  mettre  tout  à  la  fois  dans  la  casserole 
les  quantités  de  farine  et  de  beurre  d'un  seul  coup,  ce  qui  pro- 
duit ces  sauces-colles  dont  on  se  plaint  avec  si  juste  raison.  J'ai 
vu  bien  des  fois  employer,  dans  de  prétendues  sauces  blanches, 
des  doses  de  beurre  relativement  énormes  qui  se  trouvaient 
perdues,  tandis  que  la  moitié,  le  quart  employé  à  propos  eût 
suffi  amplement  pour  très  bien  faire. 

Si  Ton  s'aperçoit  que  la  sauce  est  trop  épaisse,  on  la  met  à  son 
point  avec  deux  cuillerées  d'eau  ;  si,  au  contraire,  elle  se  trouve 
trop  liquide,  on  mêle  à  part  10  grammes  de  beurre  avec  une  cuil- 
lerée de  farine,  en  augmentant  la  quantité  si  besoin  est. 

On  retire  la  sauce  du  feu;  on  laisse  refroidir  pendant  3  mi- 
nutes; on  ajoute  le  beurre  et  la  farine  que  l'on  a  maniés;  on 
tourne  hors  du  feu. 

Dès  que  le  beurre  est  fondu,  on  remet  sur  le  feu,  et,  au  pre- 
mier bouillon,  on  ajoute  le  beurre  de  la  fin,  comme  il  est  dit 
ci-dessus. 

Une  chose  essentielle,  capitale,  que  je  ne  saurais  trop  recom- 
mander comme  la  condition  indispensable  de  la  réussite  de  la 
sauce  blanche,  c'est  la  quantité  de  la  farine  et  du  beurre.  Hors 
de  là,  point  de  salut,  quelles  que  soient  d'ailleurs  les  prescrip- 
tions que  l'on  puisse  donner. 

La  mauvaise  farine  se  détend  au  feu,  ne  produit  pas  la  liaison 
convenable,  et  c'est  là  encore  une  des  causes  les  plus  fréquentes 
de  la  non-réussite  des  sauces. 

Le  beurre,  s'il  n'est  pas  de  première  fraîcheur  et  de  pre- 
mière qualité,  ne  peut  jamais  vous  donner  une  bonne  sauce 
blanche. 

Pour  les  personnes  qui  aimeraient  la  sauce  blanche  acidulée, 
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on  ajouterait  quelques  goutles  de  vinaigre  réduil  ou  de  jus  de 
citron. 

Mettre  le  citron,  qui  ne  doit  jamais  bouillir  ni  allendre  seule- 
mont  dans  la  saucière,  au  moment  de  servii*. 


SAUCE  HOLLANDAISE. 

Ayez  120  grammes  de  beurre  toujours  de  première  qualitt»; 

Faites  réduire  dans  une  casserole  de  la  contenance  d'un  liln» 
î  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre,  assaisonné  de  5  grammes  de 
sel  et  3  grammes  de  poivre  blanc;  votre  réduction  doit  vous 
donner  une  cuillerée  à  café  de  vinaigre  ; 

Retirez  du  feu,  et  ajoutez  2  cuillerées  à  bouche  d'eau  froide 
el  2  jaunes  d'œufs,  en  ayant  le  soin  de  retirer  les  germes  et  dt» 
ne  laisser  aucune  partie  de  Elanc  ; 

Kemettez  sur  un  feu  doux  et  tournez  avec  la  cuiller  de  bois. 

Aussitôt  que  les  jaunes  commencent  h  pn^ndre,  relirez  du  feu^ 
ajoutez  20  grammes  de  beurre,  tournez  avec  la  cuiller  jusqu'à 
ce  que  les  20  grammes  de  beurre  soient  fondus; 

Remettez  sur  le  feu  un*»  minuh»,  el  ajoutez  20  grammes  do 
beurre. 

Retirez  encore  une  fois  du  fou,  ajoutez  égah^men  120  grammes 
(le  beurre. 

C(»  travail  doit  se  répéler  jusqu'à  l'emploi  des  120  granmies 
de  beurre,  20  grammes  par  20  grammes.  N'ajuulez  une»  nouvelb» 
quantité  de  beurre  que  lorsque  la  précédente  esl  bicMi  fondu(^ 

Après  avoir  mêlé  la  Iroisième  partie  de  beurre,  versez  dans 
la  casserole  une  cuillerée  à  bouche  d'eau  froide  pour  empêcher 
la  sauce  de  tourner. 

Lorsque  toul  le  beurre  aura  été  employé,  vous  verserez  en- 
core une  cuillerée  d'eau  pour  que  la  sauce  ne*  soil  pas  Irop  liée  ; 
si,  malgré  celle  précaution,  (»lle  marquait  le  dos  de»  la  cuiller  à 
plus  de  3  millimètres  d'épaisseur,  vous  ajouteriez  une  Iroisième 
cuillerée  d  eau  froide. 

Goûtez  la  sauce,  et  assaisonniez  suivant  le  goûl  des  per- 
sonnes. 


94  LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE. 

Observation.  —  Il  arrive  souvent  que  l'on  mêle  à  la  hollan- 
daise soit  sauce  blanche,  soil  farine  ou  fécule  :  suivant  moi, 
c'est  en  dénaturer  le  caractère  et  le  goût.  Ces  additions  n'ont 
d'autre  effet  que  de  compliquer  le  travail  inutilement,  et  en 
même  temps  de  changer  le  principe  de  la  sauce,  qui  ne  doit 
avoir  absolument  d'autre  base  que  le  jaune  d'œuf  et  le  beurre. 

La  sauce  hollandaise  faite  dans  les  vrais  principes  est  pour 
les  connaisseurs  la  reine  des  sauces  blanches. 


SAUCE  M AITHE- D'HOTEL. 

Pour  une  maître-d'hôtel  ordinaire  (2  biftecks  ou  2  maque- 
reaux), ayez  2  hectos  de  beurre  et  30  grammes  de  persil  éplu- 
ché, lavé  et  haché. 

Il  est  nécessaire  de  faire  subir  deux  lavages  au  persil  que  l'on 
veut  employer.  On  le  lave  d'abord  à  grande  eau,  lorsqu'il  est 
^n  branches,  pour  enlever  la  terre  ou  le  sable.  On  le  lave  de 
nouveau,  lorsqu'il  est  haché.  On  l'enferme  dans  le  coin  d'un 
linge,  on  le  trempe  dans  l'eau  froide,  et  on  presse  ensuite  for- 
tement. 

Je  recommande  cette  opération  du  second  lavage,  pour  ôter 
au  persil  le  goût  d'àcreté  qu'il  a,  surlout  en  automne  et  en  hiver. 

Pour  faire  la  maître-d'hôtel,  mettez  dans  une  terrine  le  beurre, 
le  persil  haché,  avec  2  pincées  de  sel,  2  prises  de  poivre,  une 
cuillerée  à  bouche  de  jus  de  citron  ; 

Approchez  la  terrine  du  fourneau  pour  ramollir  le  beurre, 
qui  doit  avoir  seulement  la  consistance  de  la  crème  épaisse; 
mêlez  avec  la  cuiller  et  retirez  pour  garnir. 

On  doit  éviter  de  laisser  fondre  la  mattre-d'hôtel,  si  l'on  ne 
veut  pas  qu'elle  tourne  en  huile. 

SAUGE   MAITRE-D'HOTEL   LIÉE. 

Ayez  150  grammes  de  maître-d'hôtel  préparée  comme  il  esl 
dit  à  l'article  précédent; 

Mettez  dans  une  casserole,  d'une  contenance  d'un  litre,  un 
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décilitre  de  sauce  blanche  (voir  arlicle  Sauce  blanche^  page  90), 
que  vous  étendez  d'un  décilitre  d'eau  ; 

Faites  bouillir  pendant  3  minutes  en  remuant  avec  la  cuiller 
de  bois,  et  ajoutez  la  mattre-d'hùtel  au  bout  de  3  minutes; 

Retirez  du  feu  en  agitant  pour  bien  minier. 


BEURRE  FONDU. 

Le  beurre  fondu,  qu'on  emploii»  principalement  pour  poisson 
dit  à  la  /iollandaisr,  se  prépai*e  ainsi  : 
Ayez  : 

2  hectos  de  beurre, 
2  pincées  de  sel, 
2  prises  de  poivre, 

2  cuillerées  à  bouche  de  jus  de  citron; 
Mettez  le  beurre  avec  Fassaisonnement  dans  la  casserole  que 
vous  placez  sur  le  feu;  n^muez  avec  la  cuiller  de  bois. 

Quand  le  beurre  est  fondu  h  moitié  de  son  volume,  retirez- 
le  du  feu,  continuez  h  remuer  jusqu'à  et*  qu'il  soil  enlièrement 
dissous. 

Si  l'on  a  le  soin  de  retirer  le  beurre  du  feu  quand  il  n'est 
fondu  qu'à  moitié,  et  qu'on  le  laisse  achever  de  fondre  hors  du 
fourneau,  on  l'obtienl  crémeux  et  avec  une  fraîcheur  de  goiM 
qu'il  n'aurail  pas  s'il  étail  resié  au  feu  plus  longtemps. 


BEURRE  NOIR. 

Pour  une  sauce  au  beurre  noir,  ayez  3  ht^ctos  de  beurre  (»n 
livre  que  vous  coupez  en  plusieurs  morceaux  ; 

Mettez  le  beurre  sur  le  feu  dans  la  poêle  à  sauter;  faites-le 
fondre  jusqu'à  ce  qu'il  ail  une  couleur  d'un  brun  foncé.  La  dé- 
nomination de  beurre  noir  ne  veut  pas  dire  qu'il  faille  le  pousser 
en  cuisant  jusqu'à  le  faire  brûler,  mais  seulement  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  d'une  couleur  brune. 

Lorsqu'il  a  acquis  colle  nuance,  tirez  la  poêle  du  feu  pour  le 
laisser  refroidir. 
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Mettez  dans  une  casserole  de  la  contenance  d'un  litre  : 
3  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre, 
2  prises  de  poivre  ; 

Faites  réduire  à  2  cuillerées; 

Helirez  la  casserole  du  feu. 

Assurez-vous  que  le  beurre  fondu  est  bien  refroidi  ;  passez-le 
h  la  passoire  dite  chinois^  dans  la  casserole  où  se  Irouve  le  vi- 
naigre; mêlez  l'assaisonnement  et  faites  chaufTer  pour  servir; 
évitez  Fébullition. 

Il  est  essentiel  que  le  beurre  soit  refroidi  avant  qu'on  fasse 
de  mélange  ;  s'il  se  faisait  à  chaud,  on  risquerait  de  voir  le  beurre 
s'enlever  et  renverser. 

J'indique  exceptionnellement  le  beurre  en  livre  pour  cette 
recette,  parce  que  la  cuisson  prolongée  enlève  au  beurre  sa 
finesse  et  son  goût;  il  serait  donc  inutile  d'employer  du  beurre 
de  grande  qualité  dont  on  n'aurait  aucunement  le  bénéfice. 


SAUGB  PIQUANTE. 

Pour  une  sauce  piquante  destinée  à  assaisonner  environ  une 
livre  de  bœuf  bouilli,  ayez  : 
4  décilitres  de  bouillon, 
15  grammes  d'échalotes, 
30  grammes  de  beurre, 
30  grammes  de  farine, 
3  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre, 
1  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  et  lavé  comme  il  est 

dit  à  l'article  Maître-d hôtel  (voir  page  94). 
1  cuillerée  à  bouche  de  cornichon  haché. 


MANIÈRE    d'opérer. 


Épluchez  l'échalote  que  vous  hachez  ensuite  et  lavez  comme 
le  persil; 

Mettez-la  dans  une  casserole  d'une  contenance  d'un  litre,  en 
y  ajoutant  le  beurre  et  le  vinaigre  ; 
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Mettez  sur  le  feu  et  tournez  avec  la  cuiller  jusqu'à  ce  que  le 
vinaigre  soit  entièrement  réduit.  On  reconnaît  que  la  réduction 
du  vinaigre  est  faite,  lorsque  le  beurre,  en  cuisant,  est  devenu 
très  net  et  très  clair. 

Le  vinaigre  est  employé  pour  aciduler  la  sauce,  mais  il  empê- 
cherait de  faire  le  roux  nécessaire  pour  la  liaison  ;  c'est  pour- 
quoi il  est  indispensable  de  le  faire  réduire  ;  il  se  trouve  ainsi 
absorbé  par  l'échalote,  laquelle  emporte  le  principe  acide. 

Ajoutez  la  farine  ;  faites  cuire  pendant  4  minutes  pour  faire 
roux,  puis  mouillez  avec  les  4  décilitres  de  bouillon  ; 

Ajoutez  2  prises  de  poivre  et  quelques  gouttes  de  caramel 
pour  colorer; 

Faites  cuire  pendant  un  quart  d'heure  ; 

Mettez  cornichon  et  persil  ;  faites  bouillir;  au  premier  bouil- 
lon, écumez  et  scTvez. 

Observation.  —  Je  n'indique  pas  de  sel,  à  cause  du  bouillon 
que  l'on  emploie,  qui  a  été  primitivement  salé.  On  doit  tenir 
compte  de  ce  que  le  bouillon  a  donné  comme  assaisonnement  et 
saler  en  dernier  lieu,  si  besoin  est. 


SAUGE  ITALIENNE. 

Même  quantité  de  sauce  que  pour  la  sauce  piquante. 
Avez  : 

3  décilitres  et  demi  de  bouillon, 

1   décilitre  de  vin  blanc  (on  emploiera  un  bon  vin  blanc 
ordinaire,  chablis  ou  pouilly), 
30  grammes  de  beurre, 
;{0  grammes  de  farine, 
3  cuillerées  à  bouche  de  fines  herbes  pour  sauces  (voir 
aux  Garnitures  :  Fines  herbes  pour  garnitures  et  sauces, 
page  72)  ; 
Faites  réduire  à  part  le  décilitre  de  vin  blanc,  qui  ne  doit  plus 
donner  qu'un  demi-décilitre  ;  ajoutez  2  prises  de  sel  et  2  prises 
de  poivre  ; 

Faites  un  roux  avec  la  farine  et  le  beurre  ; 
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Laissez  3  minutes  sur  le  feu,  en  agitant  constamment  avec  la 
cuiller  ; 

Mouillez  avec  3  décilitres  et  demi  de  bouillon  et  la  réduction 
de  vin  blanc  (voir,  pour  le  mouillement  à  chaud  ou  à  froid,  l'ob- 
servalion  faite  à  l'article  Liaison  au  ronx^  page  88)  ; 

Faites  cuire,  en  tournant,  pendant  un  quart  d'heure  ; 

Ajoutez  les  3  cuillerées  de  fines  herbes  ;  tournez  encore 
2  minutes  sur  le  feu  ; 

Écumez,  et  servez. 

SAUGE  POIVRADE. 

Ayez  : 

5  décilitres  de  bouillon, 
30  grammes  de  beurre, 
30  grammes  de  farine, 

\  décilitre  de  vinaigre, 
15  grammes  d'échalotes, 

2  grammes  de  thym, 

2  grammes  de  laurier, 

2  grammes  de  girofle, 
20  grammes  de  persil  en  branche, 
50  grammes  d'oignons  coupés  en  lames  d'un  centimètre 

d'épaisseur, 
20  grammes  de  carottes  en  lames  d'un  centimètre, 

6  grammes  de  mignonnette. 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  contenance  d'un  litre  tous  les 
objets  indiqués  ci-dessus,  à  l'exception  du  bouillon,  du  beurre  et 
de  la  farine  ; 

Faites  cuire  jusqu'à  ce  que  la  quantité  de  vinaigre  soit  réduite 
à  moitié  ; 

Ajoutez  le  bouillon  ; 

Faites  bouillir  et  laissez  sur  le  coin  du  fourneau. 

Faites  un  roux  dans  une  autre  casserole  de  la  contenance 
d'un  litre,  avec  le  beurre  et  la  farine,  en  faisant  cuire  pendant 
3  minutes  et  en  agitant  avec  la  cuiller  ; 

Versez  dans  le  roux  par  décilitres  tout  le  contenu  de  la  pre- 
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miëre  casserole,  mais  en  ayant  soin  de  n'ajouter  un  nouveau 
décilitre  que  lorsque  le  précédent  est  bien  mêlé  ;  vous  éviterez 
ainsi  les  grumeaux  ; 

Faites  cuire  pendant  20  minutes  en  tournant,  puis  mettez 
quelques  gouttes  de  caramel  pour  colorer  ; 

Passez  à  la  passoire  dite  chinois;  écumez  et  servez. 

Pour  saler,  tenez  toujours  compte  de  Tassaisonnement  primi- 
tif du  bouillon.' 

SAUGE  POULBTTB. 

4  décilitres  de  bouillon, 
30  grammes  de  beurre, 
30  grammes  de  farine, 
2  jaunes  d'œufs. 

Faites  un  roux  dans  une  casserole  d'une  contenance  d'un  litre, 
avec  20  grammes  de  beurre  et  les  30  grammes  de  farine  : 

Faites  cuire  pendant  3  minutes,  sans  oublier  de  bien  agiter, 
puis  ajoutez  les  4  décilitres  de  bouillon  ; 

Tournez  un  quart  d'heure  sur  le  feu  ; 

Liez  avec  les  deux  jaunes  d'œufs  et  les  10  grammes  de  beurre 
que  vous  avez  réservés  (voir  Liaison  à  Vœuf^  au  chapitre  des 
Liaisons j  page  89)  ; 

Passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois  ;  servez. 

On  ne  salera  que  si  le  bouillon  n'était  pas  suffisamment  salé. 

Observation.  —  On  emploie  généralement  les  champignons 
pour  les  poulettes  ;  on  ne  manquera  pas  d'ajouter  le  jus  des 
champignons  dans  la  sauce,  au  moment  où  on  verse  le  bouillon, 
ce  qui  ne  peut  que  la  bonifier  comme  goût. 

On  mêle  quelquefois  du  persil  haché  dans  la  sauce  poulette  ; 
j'indique  cette  addition  sans  la  prescrire  ;  le  mieux,  à  ce  sujet, 
est  de  consulter  le  goût  des  personnes. 

SAUGE  TOMATE. 

La  sauce  tomate  se  fait  avec  la  tomate  fraîche  ou  la  tomate  do 
conserve. 
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ie  la  tomate  fraîche  est  de  juin  h  fin  d'octobre  ;  on 
le  dire  que  la  saison  dure  toute  Tannée.  Mais,  en 
oisde  juin,  juillet,  août,  septembre  et  octobre,  elle 
trop  élevé  pour  se  trouver  dans  les  conditions  de  la 


jeoise. 


doit  être  choisie  d'un  rouge  très  vif. 
)  de  tomate  que  vous  épluchez  en  enlevant  la  partie 
>te  à  la  queue  ; 

tomates  en  deux  morceaux  chacune,  puis  mellez- 
jasserole  d'une  contenance  de  2  litres,  avec  : 
uet  garni, 
»esde  sel, 
de  poivre, 
itres  d'eau  ; 

ont  sur  le  feu,  en  avant  soin  de  couvrir  la  casserole 
cle  ; 

e  pendant  40  minutes,  en  remuant  toutes  les  5  mi- 
cuiller  de  bois   pour  éviter  que  les  tomates  ne 

tomates  à  travers  le  tamis  de  laiton; 
oux  dans  une  casserole  d'une  contenance  d'un  litre, 
mes  de  beurre  et  15  grammes  de  farine  ; 
e  3  minutes,  en  agitanl  avec  la  cuiller; 
feu,  et  versez  les  tomates  dans  le  roux  en  plusieurs 
il  bien,  pour  empêcher  les  grumeaux  ; 
lécilitres  de  bouillon;  remettez  sur  le  feu  et  faites 
[  20  minutes,  en  agitant  toujours  avec  la  cuiller, 
était  trop  liée,  on  ajouterait  encore  i  décilitre  de 
la  rendre  moins  épaisse, 
emploie  la  tomate  de  conserve,  on  fait  le  même  roux 

• 

l  décilitres  de  bouillon  ;  on  fait  cuire  la  sauce  pen- 
ites,  en  tournant  avec  la  cuiller  :  on  goûte  pour 
ent,  et  on  sert. 
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MATONNAISB  BLANCHE. 

Mettez  dans  une  terrine  de  15  centimètres  un  jaune  d'œuf, 
en  ayant  soin  qu'il  n'y  ait  ni  blanc  ni  germe,  comme  il  est  dil 
à  la  sauce  hollandaise  (voir  page  93). 

Versez  un  hecto  d'huile  sur  le  jaune  d'œuf  par  cuillerées  h 
café,  en  agitant  à  chaque  fois;  vous  ne  verserez  une  nouvelle 
cuillerée  d'huile  que  lorsque  la  précédente  aura  été  parfaite- 
ment mêlée. 

A  chaque  huitième  cuillerée  d'huile,  ajoutez  une  cuillerée  de 
vinaigre,  1  pincée  de  sel,  2  prises  de  poivre; 

Continuez  à  versez  huile  et  vinaigre,  en  agitant  toujours,  jus- 
qu'à ce  que  l'hecto  d'huile  soit  entièrement  épuisé  ; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement,  et  servez. 

La  mayonnaise  doit  toujours  être  haute  en  goût. 


MAYONNAISE  VERTE. 

Préparez  une  sauce  mayonnaise  comme  il  est  dit  ci-dessus; 

Hachez  3  cuillerées  à  bouche  de  ravigote,  c'est-à-dire  de  cer- 
feuil, estragon,  cresson  alénois  et  pimprenelle. 

On  remplacerait  au  besoin  la  ravigote  par  3  cuillerées  à  bou- 
che de  cerfeuil  et  1  cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  à  l'estragon. 

Mêlez  dans  la  mayonnaise,  et  servez. 

RÉMOULADE. 

Même  procédé  que  pour  la  mayonnaise  blanche  (voir  ci-dessus). 

Vous  ajouterez  : 

Une  cuillerée  à  bouche  de  câpres. 

Une  cuillerée  à  bouches  de  cornichons  hachés, 

15  grammes  d'échalotes  hachée  et  lavées, 

2  anchois  bien  nettoyés  et  hachés. 

Une  cuillerée  à  bouche  de  moutarde  ordinaire. 

Mettez  le  tout  dans  la  sauce,  et  servez. 
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SAUGE  TAHTARB. 

ine  sauce  mayonnaise  (voir  Mayonnaise  blanche, 

ajoutez  : 

lerée  à  bouche  de  farine  de  moutarde  anglaise, 

mes  d'échalotes  hachées  très  fin  et  bien  lavées. 

mes  de  cornichons  hachés, 

lerée  à  bouche  de  ravigote, 

itérée  à  café  de  vinaigre  de  piment  ou  une  demi- 

ie  poivre  de  Cayenne. 

3ut  dans  la  mayonnaise,  et  servez. 

JUS  DB  VIANDE  POUR  LE  MÉNAGE. 

)  formellement  interdit,  dans  ma  première  partie, 
quoi  que  ce  soit  ce  qui  touche  à  la  grande  cuisine, 
laisser  dans  son  domaine  tout  à  fait  distinct;  mais, 
vant  cette  règle,  ce  n'est  pas  une  raison  pour  que  je 
ce  qui  me  paraît  de  nature  à  contribuer  à  l'agré- 
jerfectionnement  de  la  cuisine  de  ménage,  qui  a, 
n  cachet  et  son  mérite  propre, 
chose  très  utile  et  très  bonne  peut  s'exécuter  avec  les 
'un  intérieur  bourgeois,  mon  devoir  n'est-il  pas 
?  Je  me  conforme  ainsi  à  ce  que  j'ai  dit  dans  ma 
aire  que  chacun  vive  du  mieux  possible,  suivant  sa 
iale.  » 

ionc  qu'on  me  saura  quelque  gré  d'avoir  songé  à 
s  de  viande  de  ménage  qui  permettra  à  la  cuisinière 
avoir  à  sa  disposition,  sans  beaucoup  de  frais  et  sans 
fficultés  d'exécution,  un  jus  pouvant  remplacer  sans 
rantage  la  glace  de  viande,  qui  est,  comme  on  sait, 
Durces  essentielles  de  la  cuisine. 
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MANIÈRE    d'opérer. 

Je  suppose  que  vous  vouliez  obtenir  un  litre  et  demi  de  jus. 

Ayez  800  grammes  de  rouelle  de  veau  ; 

Vous  désossez,  ficelez,  cassez  les  os,  comme  il  est  dit  au  Pot- 
au- feu  (voir  page  43)  ; 

Vous  placez  la  viande  dans  une  casserole  d'une  contenance  de 
2  litres,  et  vous  mouillez  avec  2  décilitres  d'eau; 

Mettez  sur  un  feu  modéré  pour  obtenir  une  réduction  lente 
qui  produira  dans  le  fond  de  la  casserole  un  jus  couleur  acajou 
foncé,  d'une  épaisseur  de  3  millimètres.  Pendant  que  vous  faites 
la  réduction,  retournez  le  morceau  de  veau;  il  faut  que  la  viande 
prenne  couleur  des  deux  côtés. 

Ajoutez  : 

\  litre  et  demi  d'eau, 
8  grammes  de  sel, 
2  grammes  de  poivre, 

1  bouquet  garni, 

100  grammes  de  carottes, 
100  grammes  d'oignons, 

2  clous  do  girofle. 

Faites  bouillir,  et  au  premier  bouillon  mettez  sur  le  coin  du 
fourneau  pour  laisser  mijoter  pendant  une  heure.  Vous  aurez 
couvert  la  casserole  de  son  couvercle  aux  Irois  quarts.  Je  re- 
commande expressément  de  laisser  înijoter  seulement;  c'est  le 
point  essentiel,  si  Ton  veut  que  le  jus  soit  clair  :  vous  l'obtien- 
driez trouble  infailliblement,  si  vous  faisiez  cuire  à  trop  gros 
bouillons. 

Passez  tout  le  contenu  de  la  casserole  à  travers  le  tamis  de 
soie,  ou  bien  h  travers  une  serviette  toujours  lavée  avec  un  soin 
particulier. 

Réservez  pour  être  employé  au  besoin  ; 

Dégraissez  parfaitement  :  le  jus  ne  doit  contenir  aucune  partie 
de  graisse; 

Retirez  le  morceau  de  veau  de  la  casserole  ;  mettez-le  sur  un 
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plat  ;  saupoudrez'le  de  sel  pour  être  employé  pour  le  déjeuner 
du  lendemain  en  blanquette,  ou  avec  sauce  italienne,  sauce  pi- 
quante, etc. 

Si  on  voulait  faire  le  jus  en  gelée  pour  les  choses  froides,  on 
ferait  la  même  opération  que  ci-dessus,  en  ajoutant  un  pied  de 
veau  au  moment  du  mouillement.  Au  bout  d'une  heure  de  cuis- 
son, retirez  le  morceau  de  rouelle  de  veau  ;  mettez- le  sur  un  plat 
et  saupoudrez  de  sel  comme  il  vient  d'être  dit. 

Quant  au  pied  de  veau,  il  doit  rester  dans  la  casserole  jusqu'à 
entière  cuisson,  c'est-à-dire  jusqu'à  ce  qu'il  cède  très  facilement 
sous  le  doigt. 

Vous  passez  à  travers  le  tamis  ou  la  serviette;  vous  dégraissez, 
puis  vous  déposez  dans  un  endroit  frais  pour  que  le  jus  prenne  en 
gelée  :  s'il  se  trouvait  encore  quelques  parlies  de  graisse  sur  la 
gelée,  ne  pas  manquer  de  les  enlever. 

Mettez  le  pied  de  veau  sur  un  plat  ;  désossez-le  ;  saupoudrez-le 
de  sel  et  mettez  en  presse,  c'est-à-dire  placez  le  pied  de  veau 
entre  deux  plafonds  (voir  Ustensiles  de  cuisine,  page  14)  avec  un 
poids  de  2  kilos  dessus,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  entièrement  refroidi. 

A  l'aide  de  cette  préparation,  il  peut  être  employé  pour  pou- 
lette ou  marinade. 

Observation.  —  On  n'aura  qu'à  jeter  un  simple  coup  d'œil  sur 
la  recette  de  notre  jus  de  ménage  pour  reconnaître  qu'il  est 
bien  réellement  tel  que  je  l'ai  annoncé,  fort  simple  d'exécution 
et  en  même  temps  fort  peu  dispendieux,  puisque  j'ai  le  soin 
d'indiquer  en  même  temps  l'emploi  des  viandes  pour  les  repas  du 
lendemain. 

Les  personnes  même  les  moins  initiées  aux  détails  de  la  cui- 
sine comprendront  parfaitement  quelles  ressources  ce  jus  peut 
offrir  dans  l'intérieur,  soit  pour  suppléer  le  bouillon,  dans  le  cas 
où  il  manquerait,  soit  pour  donner  aux  mets  une  saveur  que  le 
bouillon  seul  ne  fournit  pas.  Il  suffira  souvent  de  quelques  cuil- 
lerées de  notre  jus  bien  préparé  d'après  la  formule  pour  donner 
à  une  sauce  le  montant  et  le  corsé  que  l'on  est  toujours  si  heureux 
de  rencontrer,  même  dans  les  choses  simples  qui  sont  du  ressort 
de  la  cuisine  ordinaire. 
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Si  on  a  des  parures  de  filet  de  bœuf,  de  carr<>  de  veau  et  de 
mouton,  je  suis  d'avis  qu'on  les  ajoute;  on  ne  peut  en  obtenir 
qu'un  bon  résultai,  à  la  condition  toutefois  rie  n'employer  que  des 
viandes  d'excellente  qualité  et  toujours  de  première  fratclieiir. 

Mais  je  ne  suis  pas  du  tout  d'avis  que  l'on  mette  dans  la  cas- 
serole, sous  prétexte  de  corser  le  jus,  tout  ce  que  l'on  a,  comme 
on  dit  quelquefois  dans  certaines  indications  culinaires,  c'est- 
à-dire  toutes  sortes  de  vieux  dtïbris,  tels  que  manches  degigols, 
os  de  côtelettes,  vieilles  carcasses  de  volailles,  etc. 

Je  ne  sauraistrop  déconseiller  des  additions  semblables;  oulre 
le  reproche  si  juste  qu'on  doit  leur  adresser  au  point  de  vue  de 
la  propreté  la  plus  vulgaire,  elles  ne  peuvent  que  gâter  le  jus, 
loin  de  le  bonifier.  Une  carcasse  de  volaille  qui  n'est  déjà  plus 
dans  sa  fraîcheur  peut  communiquer  une  odeur  de  rance  sus- 
ceptible de  dénaturer  les  meilleures  choses. 

Le  mieux,  à  tous  les  points  de  vue,  est  donc  de  n'opérer 
qu'avec  des  viandes  à  la  fois  très  propres,  très  fraîches  et  1res 
saines,  conformément  à  la  recette  que  je  donne. 


FKITIBK  —   HANUHE 


SHns  avoir  positivement  la  iiréleiiUuii  de  luiii'  iiii  rouis  de  eui- 
sinp  gradué,  je  liens  cependant  k  ce  que  les  personnes  qui  pren- 
dront mon  livre  au  point  de  vue  de  renseignement  se  rendant 
rumpte  do  la  inarclie  progressive  que  j'ai  cru  devoir  adopler, 
surtout  pour  les  recettes  de  la  cuisine  de  ménage. 

Ainsi,  je  donne  dès  à  présent  le  rôlissage,  la  friture  <■!  lu  j^ril- 
lade,  parce  qu'il  rae  paraît  bien  plus  naturel  de  les  placer  en 
commençant,  plutôt  que  do  les  reléguer  tout  à  fail  au  bout  du 
livre,  dans  le  voisinage  des  entremets  sucrés,  comme  on  l'a  lait 
presque  toujours  avant  moi. 

Il  me  semble  (jue  l'on  no  saurait  apprendre  trop  tôt  ce  que 
c'esl  que  rôtir,  frire,  yrilhr.  De  telles  notions  coriiplenl,  ainsi 
que  les  sauces  qui  viennent  d'être  indiquées,  parmi  les  premiers 
principes  et  les  bases  élémentaires  de  toute  espèce  de  cuisine. 
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ROTI. 

La  première  condition  pour  bien  rôtir  est  que  le  feu  soit  par- 
faitement égal,  c'est-à-dire  que  le  foyer  devant  lequel  on  place 
la  pièce  à  rôtir  soil  allumé  sur  toute  la  ligne. 

Ayez  soin  que  votre  coquille  se  trouve  toujours  pleine  de  char- 
bon entièrement  allumé.  Si  le  feu  tombait  tout  à  fait,  faites-le 
reprendre  avec  le  charbon  du  fourneau  plutôt  que  d'en  remettre 
de  non  allumé,  ce  qui  arrêterait  la  cuisson.  On  comprend  aisé- 
ment que  si  1^  feu  n'est  pas  constamment  soutenu,  il  devient  im- 
possible d'assigner  un  temps  fixe  pour  le  rôtissage. 

Évitez  les  courants  d'air  entre  la  cuisinière  et  la  coquille;  une 
pièce  à  rôtir  qui  se  trouverait  exposée  à  un  courant  d'air  ne 
cuirait  qu'avec  la  plus  grande  difficulté. 

On  compte,  pour  un  roastbeaf  de  1  kilo  500  grammes,  une 
heure  devant  le  feu  ; 

Pour  un  gigot  de  2  kilos  500  grammes,  45  minutes; 

Pour  un  carré  de  veau  de  1  kilo  500,  50  minutes; 

Pour  un  carré  de  porc  frais  du  même  poids,  même  temps; 

Pour  un  dinde  gras  d'environ  4  kilos,  1  heure  40  minutes; 

Pour  une  petite  poule  d'Inde  de  1  kilo  500  à2  kilos,  45  minutes; 

Pour  une  oie  du  même  poids,  même  temps  de  cuisson  ; 

Pour  une  poularde  de  2  kilos,  50  minutes; 

Pour  un  poulet  de  1  kilo  500,  30  minutes  ; 

Pour  un  pigeon  de  volière,  15  minutes; 

Pour  un  faisan,  35  minutes  ; 

Pour  perdreau  et  bécasse,  15  minutes; 

Pour  mauviettes,  6  minutes,  à  feu  très  vif; 

Pour  canard  sauvage,  15  minutes; 

Pour  le  canard  de  Rouen,  même  temps  de  cuisson  ; 

Pour  un  levraut,  30  minutes; 

Pour  le  râble  de  lièvre,  30  minutes; 

Pour  le  lapereau,  15  minutes  ; 

Vous  ne  mettrez  la  pièce  à  rôtir  que  lorsque  le  feu  sera  par- 
faitement allumé.   En  commençant  l'opération  vous   verserez 
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2  décilitres  de  bouillon  dans  la  cuisinièro,  pour  arroser  les 
grosses  pièces  cinq  ou  six  fois  pendant  la  cuisson,  le  perdreau 
et  petits  gibiers  trois  fois. 

Je  n'ai  pas  besoin,  sans  doute,  de  rappeler  aux  personnes 
intelligentes  que  les  indications  de  temps  de  cuisson  ne  sauraient 
être  absolues;  il  y  a  des  viandes  qui,  par  leur  nature,  cuisent 
plus  lentement  les  unes  que  les  autres.  Il  sera  donc  loujoui-s 
nécessaire  de  s'assurer  de  la  cuisson  avant  de  débrocher. 

La  méthode  la  plus  simple  et  la  plus  sûre  pour  rcconnattre  si 
une  viande  est  cuite  à  point  est  d'appuyer  fortement  le  doigt  sur 
la  noix  des  viandes  de  boucherie,  et,  pour  les  volailles  et  gibiers 
sur  le  gros  de  la  cuisse.  Si  la  viande  est  cuite,  elle  doit  fléchir 
sous  le  doigt  sans  opposer  aucune  résistance. 

GHILLADE. 

La  grillade  s'établit  sur  une  surface  plane  de  cendre  et  de 
braise   débordant  le  gril  de  six   oenfimèlres  fout  autour.    On 


forme  d'abord  une  légfere  couche  de  ci^ndre  sur  laquelle  on 
Hend  de  la  braise  bii'n  allumée,  d'une  épaisseur  de  4  centimètres 
pour  le  feu  vif,  et  de  âcenUmëtri'S  pour  le  feu  doux.  Que  le  feu 
soit  vifou  doux,  la  couclu'  de  braise  doit  être  allumée  également 
partout,  de  fa4;on  qu'il  u'y  ail  pas  de  parties  noires  et  d'autres 
tlambanles. 

On  se  figure  parfois  pouvoir  économisi^r  impunément  le  com- 
bustible pour  les  grillades;  c'est  un  grand  tort.  On  s'expose  à 
ni!  cuire  les  viandes  qu'imparfaitement,  c'cst-à  dire  à  les  perdre, 
pour  avoir  voulu  épargner  quelques  poignées  de  braise. 

On  place,  dans  les  cuisines  ordinaires,  les  grils  sur  plaques 
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de  fonte  ou  sur  les  prussiennes  qui  existent  sur  les  fourneaux. 

Un  entre-côte  de  3  heclos,  paré,  demande  10  minutes  de 
cuisson  à  feu  modéré  ; 

Pour  un  bifteck  de  200  grammes,  paré,  7  minutes  h  feu 
modéré  ; 

Une  côtelette  de  mouton,  parée,  qui  pèse  généralement 
125  grammes,  demande  6  minutes  de  cuisson  à  feu  vif; 

Un  rognon  à  la  brochette  demande  4  minutes  h  feu  vif: 

Une  côtelette  de  veau,  parée,  pèse  200  grammes,  et  demande 
9  minutes  de  cuisson  à  feu  modéré  ; 

Pour  la  côtelette  de  porc  frais,  même  poids,  même  temps  de 
cuisson  que  pour  la  côtelette  de  veau  ; 

La  côtelette  de  mouton,  panée,  doit  être  cuite  h  feu  doux  et 
exige  une  minute  de  plus  de  cuisson; 

Pour  les  côtelettes  de  veau  et  de  porc  frais  panées,  également 
feu  doux  et  2  minutes  de  plus. 


FRITURB. 

La  graisse  est  la  meilleure  des  matières  que  l'on  puisse  em- 
ployer pour  friture.  On  doit  adopter  de  préférence  les  graisses 
recueillies  des  rôtis  et  des  pot-au-feu,  en  rejetant  les  graisses 
de  rôti  trop  colorées. 

A  défaut  de  ces  graisses,  on  emploiera  celle  de  rognon  de 
bœuf,  que  Ton  hachera  et  que  Ton  fera  fondre  h  feu  doux,  en 
évitant  qu'elle  prenne  couleur. 

On  reconnaîtra  que  la  graisse  est  suffisamment  fondue,  lors- 
qu'elle sera  devenue  assez  limpide  pour  que  l'on  puisse  voir  le 
fond  de  la  casserole. 

Laissez  refroidir  pendant  un  quart  d'heure  et  passez  à  travers 
la  passoire  dite  chbiois.  La  friture  trop  chaude  pourrait  faire 
fondre  la  passoire  et  causer  de  graves  accidents. 

Pour  les  fritures  maigres,  on  emploie  le  beurre  fondu;  mais 
il  faut  surveiller  avec  grand  soin,  attendu  que  le  beurre  se  chauffe 
plus  vite  que  la  graisse,  et  exige  par  conséquent  un  feu  moins 
actif. 
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On  peut  aussi  faire  frire  à  l'huile,  mais  il  y  a  cerlainos  pré- 
cautions à  prendre  très  essentielles.  On  doit  faire  cuire  au  moins 
pendant  25  minutes  les  huiles  que  l'on  emploie,  k  feu  très  doux; 
on  évitera  ainsi  qu'elles  ne  lèvent  et  ne  renversent. 

On  emploie  parfois  le  saindoux  ;  mais  je  ne  le  conseille  guèn?, 
attendu  qu'il  a  toujours  l'inconvénient  do  laisser  un»^  couche  de 
^ras  désagréable  sur  les  objets  que  l'on  fait  frire. 
On  peut  se  servir  de  la  graisse  tant  qu'elle  n'a  pas  adeint 


une  couleur  brun  foncé,  qui  annonce  qu'elle  esl  usée  ;  elle  ne 
donnerait  plus,  dans  ce  cas,  qu'une  friture  noirAfre  el  ressuanl 
la  graisse. 


MAXIÈRK   n'oeÉRFR    POUR    LA    FTlITUnE. 

Servez-vous  de  la  poêle  à  frire  avec  grille,  comme  elle  est 
représentée  par  la  figure  36. 

Ne  mettez  jamais  la  graisse  plus  d'fi  moitié  de  la  contenance 
de  la  poêle,  pour  éviter  qu'elle  ne  renverse. 

La  friture  doit  être  plus  ou  moins  chaude,  suivant  la  nature 
des  choses  que  l'on  fait  frire. 

La  friture  trop  chaude  doit  être  évitée  dans  tous  les  cas  ;  le 
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leur  est  indiqué  par  la  fumée  qui  monte  au-dessus 

pprécier  les  divers  degrés  de  chaleur  à  l'aide  d'un 
mie  de  pain  gros  comme  une  noisette  que  Ton  jette 
B.  Si  le  morceau  de  mie  de  pain  produit  un  grésille- 
itoure  de  gros  bouillons,  la  friture  est  arrivée  au 
pour  ce  que  Ton  indique  en  cuisine  par  le  nom  de 
ie. 

iture  modérée^  le  pain  ne  doit  produire  que  de  très 
ons  et  des  grésillements  imperceptibles. 
as  où  Ton  aurait  mis  dans  la  poêle  à  frire  plus 
slle  ne  doit  en  contenir,  soil  5  merlans  dans  une 
!  doit  en  contenir  que  3,  il  arriverait  que  les  5  mer- 
it  mal,  la  quantité  de  chaleur  ne  se  trouvant  plus 
ans  ce  cas,  on  devra  laisser  cuire  les  poissons  aux 
seulement  ;  on  les  retirera  de  la  friture  sur  la  grille; 

la  friture  à  feu  très  vif,  jusqu'à  ce  qu'elle  fume  ; 

3  merlans  dans  la  friture  fumante,  on  les  laissera 
uis  on  les  retirera.  Môme  opération  pour  les  2  autres; 
rsultant  de  l'accumulation  des  poissons  dans  la  poêle 
ainsi  réparé. 

ère  de  la  belle  friture  est  d'avoir  une  couleur  d'un 
3t  d'être  toujours  sèche  et  croquante. 


PATE    A   FRIRE. 

fi  frire  s'emploie  pour  viandes  et  poissons  et  pour 

acres. 

il  avec  125  grammes  de  farine,  2  œufs  el  2  cuillerées 

huile. 

1  farine  et  versez-la  dans  une  terrine  de  10  cenii- 

trou  au  milieu,  et  versez  2  décilitres  d'eau; 
grammes  de  sel ,   2  jaunes  d'œufs,  et  les  2  cuil- 
)uche  d'huile,  en  réservant  les  blancs   pour   être 
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Mêlez  avec  soin  pour  former  une  pâte;  agitez  jusqu'à  ce  que 
celle  pâte  soit  lisse,  qu'elle  ait  assez  de  consistance  pour  mas- 
quer le  dos  de  la  cuiller  à  une  épaisseur  d'un  demi-cenllmètre. 
Si  elle  se  trouvait  trop  épaisse,  on  ajouterait  un  demi-déci- 
litre ou  un  décilitre  d'eau. 

20  minutes  avant  de  servir,  fouettez  les  blancs  d'œufs  très 
ferme  ;  mêlez  avec  la  pâle,  et  réservez  pour  faire  frire. 

PANUHE  ET  CHAPELURK. 

Pour  la  panure,  ayczmie  de  pain,  œufs  battus  et  huile,  ou  bien 
800  grammes  de  pain  rassis  dont  vous  enlevez  la  croûte  ; 

Brisez  la  mie  dans  un  linge  blanc  ;  enfermez  les  morceaux 
dans  te  linge,  et  frottez  pour  les  réduire  en  petites  parties^ 

Passez  à  travers  le  tamis  de  laiton  ;  faites  sécher  et  conservez 
dans  une  botte  fermée. 

Pour  faire  la  panure,  on  bat  les  œufs  pour  les  briser  et  les 
rendre  bien  liquides. 

Pour  trois  œufs,  ajoutez  une  cuillerée  h  bouche  d'huile,  une 
cuillerée  à  bouche  d'eau,  une  pincée  de  sel  et  une  prise  do 
poivre. 

Je  conseille  l'eau,  pour  éviter  que  la  panure  ne  soit  trop  épaisse. 

La  chapelure  se  fait  avec  dos  crofltos  de  pain  auxquelles  on 
fait  prendre  une  couleur  blonde  sous  le  couvercle  de  tôle  garni 
de  feu  doux. 

On  écrase  avec  ic  rouleau  ;  on  passe  au  tamis  et  on  réserve 
dans  une  boite  h  part,  comme  pour  la  mie  de  pain  séchée  pour 
panure. 


CHAPITRE  V 
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Jû  doiini;  dans  en  chapiln;  une  lislo  do  hors-d'œuvrc  d'oflici', 
que  je  choisis  piirmi  ceux  que  l'on  emploie  le  plus  usuellement 
dans  la  cuisine  bourgeoise.  On  me  dira  peul-êire  que  les  hors- 
d'oeuvi'e  sunl  du  ressorl  du  maître  d'hùlel  et  non  du  cuisinier; 
mais  on  m'accordera  bien  aussi  que,  dans  les  habitudes  de  la  cui- 
sine ordinaire,  le  soin  en  esl  généralement  confiL-  à  la  cuisinière 
(le  la  maison;  c'esl  pourquoi  il  m'a  semblé  que  les  indications 
<\f  ces  quelques  hors-d'œuvre  Troids  étaient  bien  du  ressort  de 
lu  cuisine  du  nn''nagc, 

RADIS  ROSES. 

On  peut  se  procurer  des  radis  roses  pendani  foule  l'année. 
Un  doit  les  choisir  roses,  pelils.  el  non  creux.  Le  radis  ereuv 
est  gros  et  d'un  rouge  foncé. 
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j  les  radis  en  coupant  les  feuilles  vertes  de  la  lon- 
entimètres,  et  en  grattant  légèrement  la  pellicule 
au  bas  des  feuilles. 

grande  eau,  puis  dressez-les  dans  le  bateau  avec 
tie. 


BBURRB  POUR  HORS-D^ŒUVRE. 


pour  hors-d'œuvre  se  sert  en  pain  ou  en  coquille, 
de  Teau  très  fraîche,  sans  trop  remplir  le  bateau, 
e  renverser  en  faisant  circuler. 


CORNICHONS. 


être  choisis  petits,  fermes,  bien  veris  ;  on  les  met 

* 

u  avec  du  vinaigre. 


SAUCISSONS. 


ons  de  Lyon,  d'Arles,  d'Italie  ou  d'Allemagne,  que 
r  hors-d'œuvre,  doivent  être  coupés  en  tranches 
itimèlre  d'épaisseur.  On  enlève  la  peau  et  on  les 
!  bateau  avec  persil  haché. 


OLIVES. 

l'olive  d\lc  pickoli?ie ;  elle  doit  toujours  être  verte 

s  se  trouvaient  trop  salées,  on  les  ferait  dégorger 
heure  avant  de  servir.  On  les  retire  et  on  les  sert 
u  avec  de  l'eau  fraîche. 

[ui  reviennent  de  la  table  doivent  être  remises  dans 
c  de  l'eau  légèrement  salée.  Avoir  soin  qu'elles 
ours  complètement  pour  les  empêcher  de  noircir. 
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ANCHOIS. 

Pour  un  bateau,  un  nombre  de  huit  anchois  ordinaires  doit 
suffire. 

Le  meilleur  anchois  est  celui  de  Nice  :  il  est  petit,  rond;  les 
écailles  du  dos  sont  blanches  ;  la  saumure  doit  être  d'un  rouge 
brique  foncé. 

Faites  dégorger  les  anchois  deux  heures  dans  Feau  froide,  puis 
séparez-les  en  deux  :  s'ils  sont  suffisamment  dégorgés,  ils  doi- 
vent se  séparer  facilement  sans  se  briser  ; 

Enlevez  la  grosse  arête  du  milieu,  grattez  les  écailles,  lavez  de 
nouveau,  et  épongez  sur  un  linge  sec; 

Coupez  Tanchoisd'un  millimètre  sur  la  largeur  de  chaque  côté 
et  retirez  les  petites  arêtes  qui  se  trouvent  du  côté  du  ventre  ; 

Rangez-les  dans  le  bateau  et  couvrez-les  d'huile. 

SARDINES. 

Relirez  huit  sardines  conlites  de  la  bolle  de  fer-blanc,  puis 
essuyez-les  légèrement  avec  un  linge  ; 

Rangez-les  dans  le  bateau  avec  deux  bouquets  de  persil  haché 
et  deux  bouquets  de  câpres.  Couvrez-les  d'huile,  mais  sans  jamais 
employer  celle  de  la  boîlc. 

HARENGS  MARINES. 

Retirez  trois  harengs  marines  du  tonneau  ;  rangez- les  dans  le 
bateau  ;  ajoutez  huile,  persil  et  câpres. 

HUITRES  MARINËES. 

Ayez  un  demi-baril  d'huîlres  marinées  ; 

Rangez  les  huîtres  dans  le  bateau;  passez  la  marinade  à  tra- 
vers un  linge  ;  versez-la  sur  les  huîtres  et  saupoudrez-les  de  persil 
haché. 
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VARIANTE  AU  VINAIGRE. 

variantes  dans  le  bateau,  en  ayant  soin  de  bien 
ileurs. 


CONCOMBRE. 

)ale  saison  du  concombre  est  de  la  mi-avril  à  fin 

un  concombre  vert,  celui  que  Ton  doit  toujours 
r  hors-d'œuvre  ;  coupez-le  en  quatre  parties  égales 
ur; 

pépins,  enlevez  l'écorce  verte  de  l'épaisseur  d'un 

r  épluché  les  quatre  morceaux,  coupez-les  sur  le 
anches  de  1  millimètre  d'épaisseur,  et  mettez-les 
'ine  de  10  centimètres; 
grammes  de  sel  blanc  et  laissez  mariner  pendant 

arfaitement;  assaisonnez  d'huile,  de  vinaigre  et  de 
ûe  pour  salade  de  haut  goût; 
le  cuillerée  de  ravigote  hachée  (voir  Mayonnaise 
ijote^  page  101). 


ARTICHAUTS  POIVRADE. 

des  artichauts  de  6  centimètres  de  large,  bien  verts 
es  ; 

bout  des  feuilles  de  2  centimètres  ;  tournez  le  fond 
les  deux  ou  trois  feuilles  dures; 
artichauts  dans  de  l'eau  légèrement  vinaigrée  pour 
'  de  noircir;  au  moment  de  servir,  égouttez-les  et 
ms  le  bateau  avec  de  l'eau  fraîche. 
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RU>IS   NOIR. 

Ayez  un  radis  noir  bien  plein  et  bien  blauc  h  l'intérieur,  la 
peau  noire  extérieure  bien  lisse  ;  coupez  la  iôte  et  la  queue,  et 
enlevez  la  peau  noire  avec  le  couteau  d'office  ; 

Coupez  le  radis  sur  le  travers  en  franches  de  2  millimètres 
d'épaisseur;  mettez-le  dans  une  terrine  de  ÏO  centimètres  avec 
20  grammes  de  sel  fin  et  laissez-le  mariner  pendant  six  heures. 
Au  moment  de  servir,  égouttez,  meftez  dans  le  bateau  et  servez. 

Le  radis  noirse  sert  le  plus  communément  comme  je  l'in- 
dique; on  le  sert  aussi  quelquefois  assaisonné  comme  pour 
salade. 


CHAPITRE    VI 


BŒUF 


LE  BOUILLI, 


Le  bouilli  doinesliquc  a  essiîyi^  à  causi'  de  su  ladeHr  i-l  do  sa 
!  monolonie  comme  fçotil  el  commt;  aspeci,  bien  des  crilitjues 
qufi  je  suis  loin  dn  di!*clai'er  immi-riU^^s,  surloul  si  on  le  met.  en 
parallèle  avec  les  mets  qui  se  rallacbent  à  la  consommation  de 
luxe.  11  esl  bien  clair  que  la  viande  qui  a  produit  le  bouillon  ne 
peut  manquer  d'avoir  perdu  quelques-unes  de  ses  qualili!'»  essen- 
t  liciles. 

Cependant,  tel  qu'il  esl,  le  bouilli  représente  un  jdal  do  fon- 
lation  que  l'on  n'exclura  sans  doute  jamais  du  programme  d'un 
lion  ordinaire  bourgeois.  Il  a  son  utilité  et  même  son  genre  d'a- 
grément :  le  gVand  point  esl  de  le  pn^senter  convenablement  et 
■  d'en  tirer  tout  le  parti  possible. 

L'un  des  talents  de  la  vraie  cuisinière  bourgeoise  doit  donc 
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oir  faire  manger  le  bouilli  à  ses  maîtres,  d'abord  au 
ensuite  avec  les  divers  accommodements  que  com- 
restes  de  viande,  les  lendemains  de  pot-au-feu. 
le  bouillon  est  achevé,  vous  retirez  le  bœuf  de  la  mar- 
léposez  sur  un  plat  pour  être  servi  sur  la  table.  N'ou- 
'enlever  la  ficelle  qui  a  servi  à  maintenir  la  viande 
cuisson. 


GARNITURES  DU  BOUILLI. 

est  qu'il  est  toujours  bon  de  garnir  le  morceau  de 
)ot-au-feu  que  Ton  sert  sur  la  table  ;  c'est  une  façon 
manger  et  d'empêcher  qu'on  ne  le  dédaigne.  Ainsi, 
le  rapport  de  l'économie  bien  entendue,  il  y  a  înté- 
5  servir  le  bouilli  dépourvu  de  garniture, 
commanderai  pas  la  vieille  et  traditionnelle  garniture 
ue  l'on  a  souvent  ridiculisée,  et  qui  ne  l'a  pas  volé,  il 
^enir.  Elle  représente  plutôt  un  accessoire  deconven- 

garniture  proprement  dite,  puisque  cette  couronne 
le  l'on  sert  autour  du  bœuf  ne  se  mange  pas  et  se  met 

une  assiette  dès  qu'il  s'agit  de  découper.  On  doit 

la  cuisine  bourgeoise,  plutôt  au  réel  et  au  solide 
ses  futiles  et  de  pur  ornement, 
ien  mieux  recourir,  pour  garnir  le  bouilli,  aux  légu- 
és simplement,  mais  avec  soin,  comme  je  l'ai  indi- 
pitre  des  Garnitures, 

)mmes  de  terre  sautées,  oignons  glacés,  carottes, 
mpignons,  choux-fleurs,  choux  de  Bruxelles,  tous  ces 
d'autres  encore,  variés  suivant  les  saisons,  peuvent 
['excellentes  garnitures  pour  la  viande  du  pot-au-feu, 

le  manque  de  goût  qu'on  lui  reproche  si  souvent, 
'ailleurs  toujours  s'attacher  à  dresser  ses  garnitures 
illeures  conditions  de  goût  et  de  symétrie.  Lagravure 
(te  de  ce  chapitre  indiquera  ce  qu'on  peut  faire,  même 
)ort  du  coup  d'œil,  avec  une  simple  pièce  de  bouilli, 
t  présentée  comme  elle  doit  l'être  (voir  la  figure  40). 
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EMPLOI  DU  BOUILLI.  —  MIROTON. 

Soit  700  grammes  de  bœuf  bouilli  à  employer  : 

Coupez  la  viande  en  tranches  de  l'épaisseur  d'un  centimètre  ; 
enlevez  toutes  les  parties  grasses  et  celles  qui  pourraient  être 
séchées,  puis  rangez  les  tranches  dans  le  plus  petit  des  plats 
ovales  en  cuivre  pour  gratin  (voir  le  chapitre  des  Ustensiles  de 
cuisine  y  page  14)  ; 

Saupoudrez  avec  1  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Préparez  500  grammes  d'oignons  comme  pour  la  soupe  à  l'oi- 
gnon (voir  Soupe  à  Voignon^  page  57);  puis  faites  cuire  jusqu'à 
ce  que  l'oignon  ait  une  couleur  blonde  ; 

Saupoudrez  avec  25  grammes  de  farine,  1  pincée  de  sel  et 
2  prises  de  poivre,  et  faites  cuire  encore  pendant  5  minutes; 

Retirez  du  feu  et  ajoutez  6  décilitres  de  bouillon  ;  mêlez  bien 
avec  la  cuiller  de  bois;  vous  tournerez  20  minutes  sur  le  feu; 

Ajoutez  1  cuillerée  à  café  de  moutarde  et  une  demi-cuillerée 
à  café  de  caramel  ; 

Versez  l'oignon  sur  le  bœuf  qui  se  trouve  dans  le  plat  de  cuivre  ; 

Faites  chauffer  pendant  20  minutes  à  feu  doux,  dessus  et  des- 
sous. 

Servez. 


BOUILLI  A  LA  SAUCE  PIQUANTE. 

Coupez  en  tranches  la  même  quantité  de  bœuf  que  pour  le 
miroton  (voir  l'article  précédent); 

Rangez  les  tranches  de  bœuf  dans  le  même  plat  et  arrosez- 
les  d'un  décilitre  de  bouillon;  faites  réchauffer  pendant  15  mi- 
nutes à  feu  très  doux  dessus  et  dessous; 

Ayez  5  décilitres  de  sauce  piquante  (voir  Sauce  piquante^ 
page  96); 

Versez  la  sauce  sur  le  bœuf  et  servez. 
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BOUILLI   A  I«A   SAUGE   TOICATE. 

Le  bouilli  à  la  sauce  tomate  se  coupe  en  tranches,  comme  il 
est  dit  à  l'article  précédent. 

Préparez  6  décilitres  de  sauce  tomate  (voir  Sauce  tomate, 
page  99)  ; 

Saucez  et  servez. 


BOUILLI  A  LA  SAUGE  ITALIENNE. 

Coupez  le  bœuf  en  tranches  comme  pour  le  miroton  (voir 
page  123); 

Arrosez  avec  5  décilitres  de  sauce  italienne  (voir  Sauce  ita- 
lienne^ page  97). 

BŒUF  AU  GRATIN. 

On  coupe  le  bœuf  comme  il  est  dit  ci-dessus  ;  on  le  range  dans 
le  plat  et  on  le  couvre  de  5  décilitres  de  sauce  italienne. 

On  le  saupoudre  de  chapelure  fine;  on  le  met  sur  feu  doux  et 
on  le  couvre  du  couvercle  de  tôle  garni  d'une  couche  de  feu. 

Le  feu  du  dessus  doit  être  plus  vif  que  celui  du  miroton. 

Il  faut  que  le  bœuf  gratine,  mais  sans  brûler. 


BOUILLI  EN  PERSILLADE. 

Coupez  le  bœuf  en  tranches  comme  pour  le  miroton  ; 

Mettez  dans  la  poêle  à  sauter  1  hecto  de  beurre  ;  dès  qu'il  est 
fondu,  placez  les  tranches  de  bœuf  dans  la  poêle,  en  évitant 
qu'elles  se  trouvent  les  unes  sur  les  autres  ; 

Saupoudrez  d'une  pincée  de  sel  et  de  2  prises  de  poivre  ; 

Dès  que  les  tranches  de  bœuf  ont  chauffé  pendant  5  minutes, 
retournez-les  pour  qu'elles  chauffent  de  l'autre  côté,  pendant 
5  autres  minutes  ; 

Saupoudrez-les  de  nouveau  d'une  pincée  de  sel  et  de  2  prises 
de  poivre; 
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Dressez  le  bœuf  sur  un  plat  pour  servir  ; 

Mettez  dans  la  poêle,  avec  le  beurre,  2  cuillerées  à  bouche  de 
vinaigre  ; 

Faites  bouillir  1  minute  et  arrosez  le  bœuf  avec  le  vinaigre  ; 

Semez  une  demi-cuillerée  h  bouche  de  persil  haché  sur  les 
franches  de  bœuf. 

Servez. 

BOUILLI  AUX  POMMES  DE  TERRE. 

Toujours  même  quantité  de  viande  :  700  grammes  de  bœuf 
bouilli,  que  vous  coupez  en  morceaux  carrés  de  4  centimètres, 
en  ayant  soin  de  retirer  les  parties  grasses  et  séchées. 

Ayez  1  heclo  de  petit  lard  de  poitrine  le  plus  maigre  possible, 
dont  vous  retirez  la  couenne  et  que  vous  coupez  en  morceaux  de 
4  centimètres; 

Faites  revenir  le  lard  d'une  couleur  blonde,  avec  30  grammes 
de  beurre,  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres  ;  dès 
qu'il  est  revenu,  mouillez-le  avec  l  litre  d'eau; 

Ajoutez  : 

500  grammes  de  pommes  de  terre  jaunes  épluchées  et  coupées 
en  morceaux  de  4  centimètres,  comme  le  bœuf, 

1  bouquet  garni, 

l  oignon  moyen  ; 

Faites  cuire  pendant  un  quart  d'heure  ; 

Ajoutez  le  morceau  de  bœuf; 

Faites  cuire  à  petits  bouillons  pendant  10  minutes; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  des  pommes  de  terre  avant  d'ôter 
du  feu  ; 

Retirez  le  bouquet,  puis  goûtez  pour  l'assaisonnement;  le 
degré  de  salaison  fourni  par  le  lard  ne  peut  être  apprécié  qu'en 
goûtant. 

Servez. 

HACHIS  DE  BOUILLI. 

Parez  700  grammes  de  bœuf  bouilli,  en  retirant  nerfs,  graisse 
et  parties  séchées; 


i 
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roux  avec  30  grammes  de  beurre,  30  grammes  de 
nutes  de  cuisson; 
ifeu  ; 

lécilitres  de  bouillon,  et  ajoutez  2  pincées  de  sel  et 
oivre  ; 

►endant  2  minutes  et  remettez  sur  le  feu  ; 
de  tourner  p^adant  10  minutes,   puis  ajoutez  le 
ne  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  ; 
nerez  encore  pendant  2  ou  3  minutes.  Si  le  hachis 
rop  épais,  vous  ajouteriez  1  décilitre  ou  un  demi- 
bouillon. 

hachis  se  fait  avec  une  sauce  italienne  ou  sauce 
fait  chauffer  rune  ou  l'autre  de  ces  sauces.  On  ajoute 
hé  comme  il  vient  d'être  dit. 
ur  le  feu  ;  on  tourne  pendant  5  minutes  ;  on  goûte 
vir  :  pour  saler  ou  poivrer,  tenir  compte  de  Tassai- 
de  la  sauce  que  Ton  emploie. 


CROQUETTES  DE    BOUILLI. 

700  grammes  de  bouilli  comme  pour  le  hachis; 

lécilitres  de  sauce  poulette  dans  une  casserole  d'une 

de  2  litres;  réduisez-la  à 3  décilitres; 

trois  jaunes  d'œufs,  en  réservant  les  blancs  ; 

bœuf  haché  dans  la  sauce  liée  ; 

ne  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  et  lavé,  avec 

sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

n  avec  la  cuiller  de  bois  et  étalez  sur  un  plafond  h 

ur  de  4  centimètres  ; 

•efroidir,    puis  divisez  le   hachis  en  seize  parties 

•ez  la  table  de  mie  de  pain  (voir  Panure,  page  H3)  ; 
ez  une  couche  de  2  millimètres  d'épaisseur  ; 
5  seize  parties  de  hachis  sur  la  couche  de  mie  de  pain, 
chaque  morceau  de  6  centimètres; 
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Recouvrez-les  ainsi  rangées  d'une  courhe  de  mie  de  pain  (^gale 
h  celle  qui  a  èlé  mise  sur  la  lable  ; 

Roulez  chaque  niorceau  en  bouchon,  d'égale  grossi'Ui-  luilant 
que  passible; 

Battez  les  trois  blancs  que  vous  avez  réservés,  pendant  1  mi- 
nute, de  manière  h  les  briser  sans  les  faire  jiKnisscr; 

Ajoutez  1 

1  prise  de  poivre, 

2  pincées  de  sel, 

1  cuillerée  à  bouche  d'huile, 
I  cuillerée  h  bouche  d'eau  ; 


Trempez  les  bouchons  dans  les  Lianes  d'œufs  battus;  repas- 
sez-les dans  la  mie  (!(■  pain  et  rangez-les  sur  un  plafond. 

20  minutes  avant  de  servir,  faites  chautrcr  la  frilurt-  diaude 
(voir  Friture,  page  HOJ; 

Rangez  les  croquettes  sur  la  grille,  mettez-les  dans  ta  frilutc; 
lorsqu'elles  sont  à  moitié  frites,  agit  ez-les  en  les  balan(;aiil  avi-c 
l'éciimoiro  pour  qu'elles  se  colorent  également. 

Lorsqu'elles  sont  blondes  et  fermes  sous  le  doigt,  retirez-les, 
saupoudrez-les  de  sel,  dressez  en  rocher,  couronnez  de  persil  et 
servez  (Pig.  41). 
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BOUILLI   EN   SALADE. 

Vous  coupez  700  grammes  de  bouilli  en  forme  de  dés,  en  ayant 
soin  de  bien  retirer  nerfs  et  graisse  ; 

Mettez  dans  le  saladier,  avec  un  décilitre  de  bouillon  froid  : 

2  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Laissez  mariner  deux  heures. 

Au  moment  de  servir,  vous  ajoutez  : 

4  cuillerées  à  bouche  d'huile, 

2  cuillerées  h  bouche  de  ravigote  hachée  ; 

Assaisonnez  en  plus,  suivant  le  besoin. 

On  peut  mettre  aussi,  dans  cette  salade,  oignon  haché  ou  écha- 
lote hachée  bien  lavée,  mais  en  consultant  pour  ces  additions  le 
goût  des  personnes. 


BŒUF  A  LA  MODE  CHAUD. 

Ayez  2  kilos  de  tranche  de  bœuf  coupée  en  carré.  On  peut 
aussi  employer  le  talon  de  collier  ;  ce  morceau  est  moins  sec  que 
la  tranche,  et  peut  lui  être  préféré  quelquefois  avec  avantage. 

Ayez  3  hectos  de  lard  gras;  retirez  la  couenne,  que  vous 
mettez  de  côté  pour  blanchir  ; 

Coupezle  lard  en  lardons  de  1  centimètre  carré  et  saupoudrez 
de  sel  et  de  poivre  : 

Piquez  la  viande  sur  le  fil  ;  ficelez  comme  pour  le  pot-au- 
feu; 

Mettez  le  morceau  de  bœuf  dans  la  casserole  avec  : 

5  décilitres  de  vin  blanc, 

1  décilitre  d'eau-de-vie, 

6  décilitres  de  bouillon, 
6  décilitres  d'eau, 

2  pieds  de  veau  que  vous  aurez  désossés  et  blanchis, 
La  couenne  de  lard  également  blanchie  ; 
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Mettez  sur  le  feu,  et  ajoutez  30  grammes  de  sel; 
Faites  bouillir,  puis  écumez  comme  pour  le  pot-au-feu  ; 
Mettez,  après  avoir  écume  : 
500  grammes  de  carottes, 
1  oignon, 
3  clous  de  girofle, 

1  bouquet  garni, 
20  grammes  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Mettez  sur  le  coin  du  fourneau  en  couvrant  la  casserole  ;  vous 
laisserez  mijoter  pendant  quatre  heures  et  demie  à  très  petits 
bouillons. 

Sondez  avec  Taiguille  à  brider  pour  vous  assurer  de  la  cuis- 
son. Lorsque  le  bœuf  est  cuit,  mettez-le  sur  un  plat  avec  les  ca- 
rottes et  les  pieds  de  veau  ; 

Tenez  au  chaud  bien  couvert  jusqu'au  moment  de  servir  ; 

Passez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinois; 

Dégraissez  parfaitement  et  faîtes  réduire  d'un  quart  ; 

Déficelez  le  morceau  de  bœuf  et  mettez-le  sur  le  plat  pour 


servir  ; 


Ajoutez  les  pieds  de  veau,  que  vous  couperez  en  8  morceaux 
chacun;  les  carottes  taillées  en  morceaux  de  la  grosseur  d'un 
bouchon;  puis  10  oignons  glacés  (voir  Oignons  glacés  aux  Garni- 
tures^ page  78); 

Disposez  pieds  de  veau,  oignons  et  carottes  autour  du  bœuf, 
en  mélangeant,  sans  pourtant  affecter  la  symétrie  ; 

Versez  la  sauce  dans  le  plat  sur  la  viande  et  réservez  le  surplus 
pour  le  lendemain  ; 

Goûtez  toujours  pour  vous  assurer  de  l'assaisonnement. 

Le  bœuf  à  la  mode  doit  être  relevé  de  goût. 

On  ajoute  quelquefois  une  gousse  d'ail;  je  l'indique,  non 
comme  une  chose  indispensable,  mais  qu'il  est  toujours  prudent 
de  soumettre  à  l'assentiment  de  la  maîtresse  de  maison. 


9 
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BŒUF  A  LA  MODE   FROID. 

Lorsqu'on  voudra  faire  un  bœuf  à  la  mode  froid  pour  le  déjeu- 
ner, on  le  préparera  comme  il  esl  dit  ci-dessus. 

On  dressera  le  morceau  de  viande  dans  un  saladier,  en  ajou- 
tant les  pieds,  les  légumes  et  le  jus  qui  doit  se  prendre  en 
gelée. 

Au  moment  de  servir,  on  renversera  l6  saladier  sur  un  plat 
rond,  et  le  bœuf  à  la  mode  se  trouvera  ainsi  présenté  tout  natu- 
rellement sous  une  forme  convenable. 


OBSERVATIONS    SUR   LE   BŒUF    A   LA  MODE. 

Le  bœuf  à  la  mode  est  un  plat  si  utile  et  si  justement  apprécié 
dans  la  consommation  du  ménage,  que  je  pense  que  Ton  me  saura 
gré  de  résumer  les  principaux  détails  de  l'opération,  pour  qu'il 
n'y  ait  aucune  chance  d'erreur  dans  la  manière  de  procéder. 

La  grande  question,  après  le  choix  du  morceau  de  viande, 
est  la  cuisson,  qui  doit  se  faire  tout  à  fait  h  petit  mijotement, 
comme  je  l'ai  dit;  c'est  là  un  des  points  essentiels  pour  la 
réussite. 

Un  bœuf  à  la  mode  mené  à  grand  feu  vous  donnera  infaillible- 
ment un  de  ces  jus  blanchâtres,  aqueux,  insipides,  que  l'on  voit 
apparaître  trop  souvent  dans  plus  d'un  intérieur  où  l'on  néglige 
les  vrais  principes,  si  simples  pourtant  et  si  faciles  à  observer 
dans  la  pratique. 

Le  jus  de  bœuf  à  la  mode  doit  être  de  couleur  rouge,  assez 
consistant,  comme  gommeux,  plein  de  cette  bonne  saveur  nutri- 
tive de  viande  braisée  et  de  légumes  confits  dans  le  jus  qui  est 
le  cachet  du  plat. 

Quant  aux  carottes,  il  n'est  pas  nécessaire,  comme  on  le 
pense  quelquefois,  de  les  faire  cuire  à  part  en  les  préparant  et 
en  les  aromatisant  en  dehors  de  la  cuisson  de  la  viande  ;  c'est  là 
une  complication  que  je  considère  comme  inutile  pour  la  cui- 
sine ordinaire. 
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Failes  cuire  Vos  carottes  dans  le  jus,  en  les  mettant  au  mo- 
ment indiqué,  et  vous  les  obtiendrez  savoureuses,  colorées, 
ayant  ce  goût  corsé  que  recherchent  et  qu'exigent  avec  raison 
les  amateurs  de  cet  excellent  plat  de  ménage. 

Je  conseille,  pour  les  bœufs  à  la  mode,  comme  pour  les  veaux 
à  la  bourgeoise  et  généralement  pour  toutes  les  viandes  braisées, 
de  prendre,  même  dans  les  petites  cuisines,  les  morceaux  de 
viande  plutôt  plus  forts  que  trop  faibles. 

"  Les  mets  à  longue  cuisson  s'exécutent  toujours  mieux  avec 
des  proportions  de  viande  suffisantes,  plutôt  qu'avec  des  quan- 
tités par  trop  restreintes.  Les  viandes  braisées,  surtout  avec  les 
ressources  des  gelées,  peuvent  parfaitement  constituer  deux 
repas  dans  les  ménages,  il  vaut  donc  mieux,  ce  me  semble,  man- 
ger deux  fois  de  suite  un  bon  morceau  que  de  s'exposer  à  mal 
manger  en  tenant  absolument  à  ne  se  faire  servir  de  la  viande 
que  pour  un  seul  jour,  ce  qui  devient  souvent  une  difficulté 
presque  insurmontable,  tant  pour  le  choix  du  morceau  que  pour 
la  façon  de  l'apprêter. 

CÔTE   DE  BŒUF  BRAISÉE. 

Ayez  une  côte  de  bœuf  de  2  kilos ,  taillée  très  court , 
c'est-à-dire  ayant  seulement  7  centimètres  au-dessus  de  la 
noix  ; 

Retirez  l'os  de  l'échiné  et  no  laissez  que  l'os  do  la  côte;  fice- 
lez comme  pour  le  pot-au-fou,  et  uiettez-la  dans  une  casserole 
qui  la  contienne  juste. 

Ajoutez  : 

10  décilitres  de  bouillon, 

1  décilitre  d'eau-de-vio, 
20  grammes  de  sel, 

2  prises  do  poivre, 
100  grammes  d'oignons, 

1  clou  de  girofie, 
1  bouquet  garni, 
100  grammes  de  carottes  ; 
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Faites  cuire  2  heures  en  couvrant  la  casserole  el  loiijotirs  à 
Irfcs  petit  bouillon; 
Assurez-vous  de  la  cuisson  avec  l'aiguille  h  brider  ; 
Egouttez  la  viande  sur  un  plat  el  tenez  au  chaud  ; 


Passez  le  jus  à  la  passoire  dite  c/iinois,  tii-graissez  et  n^iluisez 
de  moitié  ; 

Dressez  la  côle  sur  le  plat  h.  servir  et  couvrez-la  de  jus. 

La  côle  de  bœur  se  sert  avec  macaroni,  nouilles,  et  tous  les 
légumes  indiqués  aux  Gariii/ures. 

CŒUR    DE    BŒUF  A   LA    MODE. 

Ayez  un  cœur  de  bœuf  bien  frais  et  bien  gras  ;  fende/,-le  en 
deux,  mais  sans  séparer  les  deux  morceaux  ; 

Helirez  le  sang  de  l'intérieur,  lavez  et  essuyez  avec  soin; 

Piquez  le  lard  comme  pour  le  bœuf  îi  la  mode  ;  ficelez-le  ; 

Pour  la  cuisson,  la  garniture  et  l'assaisonnement,  procédez 
comme  pour  le  bœuf  à  la  mode. 


LANGUE  DE  BŒUF. 


Ketiroz  le  cornet  et  les  fagoucs  d'une  langue  de  bituf, 
vous  faites  dégorgei-  pendant  une  heure  dans  l'eau  froide; 
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Mettez  la  langue  dans  une  casserole  d'une  contenance  de 
6  litres,  avec  4  litres  d'eau  ; 
Ajoutez  : 

35  grammes  de  sel, 
3  prises  de  poivre, 
100  grammes  d'oignons, 
2  bouquets  garnis, 
2  clous  de  girofle  ; 
Faites  cuire  pendant  3  heures,  assurez-vous  de  la  cuisson  et 
retirez  du  feu  ; 

Enlevez  la  peau  blanche  qui  couvre  la  langue  ; 
Mettez  sur  le  plat. 

La  langue  de  bœuf  se  sert  au  gratin  avec  sauce  piquante, 
sauce  italienne,  sauce  tomate. 

La  cuisson  peut  être  employée  dans  les  potages  de  légumes. 
Elle  devra  toujours  être  préférée  à  l'eau. 


PALAIS  DE   BŒUF. 

Jetez  dans  l'eau  bouillante   3  palais  de  bœuf,  et  laissez-les 
bouilHr  pendant  10  minutes  ; 

Rafraîchissez-les,  égouttez-les,  et  grattez-les  avec  soin  ; 
Coupez  les  palais  en  deux,  et  mettez-les  dans  une  casserole 
d'une  contenance  de  2  litres  ; 
Ajoutez  : 

8  décilitres  de  bouillon, 
1  décilitre  de  dégraissis  de  marmite, 
25  grammes  de  sel, 

1  bouquet  garni, 
100  grammes  d'oignons, 
1  clou  de  girofle  ; 
Faites  cuire  3  heures  à  petit  bouillon  ; 
Egoultez  les  palais  sur  un  linge,  épongez-les  légèrement  en 
enlevant  toute  la  graisse  qui  peut  rester  de  la  cuisson  ; 
Dressez  en  couronne  pour  servir. 
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palais  de  bœuf  à  la  poulette,  au  gratin,  à  Titalienne 
y*es  et  Sauces,  pages  70  et  90). 


QUEUE  DE  BŒUF  HOCHEPOT. 

Lieue  de  bœuf  de  1  kilo  500; 

le  préférence  le  gros  bout  de  la  queue,  celui  qui 

de  la  culotte  ; 

ciez  en  morceaux  de  5  centimètres  d'épaisseur  (je 

de  se  servir  de  la  scie  pour  diviser,  parce  qu'on 

er  au  milieu  d'un  os  qu'il  serait  nécessaire  de  scier 

les  morceaux  de  grosseur  égale)  ; 

chir  pendant  20  minutes,  puis  dégorger  pendant 

ssuyez  les  morceaux  et  mettez- les  dans  une  casse- 

itenance  de  5  litres  ; 

très  de  bouillon,  faites  bouillir  et  écumez  au  pre- 


ammes  d'oignons, 

ammes  de  carottes  lournées  en  bouchon, 

3US  de  girofle, 

uquets  garnis  (il  est  bien  entendu  que  les  2  bou- 
quets représentent,  comme  quantité,  le  double 
du  bouquet  ordinaire), 

l  pincées  de  sel, 

î  prises  de  poivre  ; 
le  coin  du  fourneau  et  laissez  mijoter  pendant 

t  demie  ; 

is  de  la  cuisson,  en  voyant  si  la  chair  fléchit  sous 

)ut  le  contenu  de  la  casserole  dans  une  grande 
évitant  que  les  morceaux  de  queue  ne  se  bri- 
servez  à  part  dans  une  casserole  d'une  conte- 
tres  les  morceaux  de  queue  que  vous  aurez  bien 
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Mettez  les  carottes  dans  une  autre  casserole  de  la  contenance 
d'un  litre; 

Dégraissez  bien  la  cuisson  que  vous  avez  laissée  dans  la 
grande  casserole,  et  faites  réduire  de  moitié; 

Arrosez  avec  la  réduction  les  morceaux  de  queues  et  les  ca- 
rottes, que  vous  laissez  dans  leurs  casseroles  à  part,  pour  éviter 
que  les  légumes  et  la  viande  ne  se  mêlent  ; 

Faites  chauffer,  puis  dressez  en  rocher  pour  servir; 

Versez  la  sauce  ; 

Ajoutez  15  oignons  glacés  (voir  Garnitures^  page  78),  que  vous 
disposez  avec  les  carottes. 

QUEUB  DE    BŒUF  FRITE. 

On  peut  aussi  faire  frire  la  queue  de  bœuf  :  on  la  prépare 
comme  il  est  dit  dans  Tarticle  précédent. 

On  la  pane  à  Tœuf  et  on  la  fait  frire  à  friture  chaude,  seule- 
ment le  temps  de  prendre  couleur  ; 

On  sert  sur  une  sauce  tomate. 

La  queue  de  bœuf  frite  est  surtout  employée  pour  utiliser  les 
restes  ;  elle  est  généralement  considérée  comme  un  plat  de  dé- 
jeuner. 


GRAS-DOUBLE  A   LA  MODE  DE  GAEN. 

Ayez  1  kilo  de  gras-double  bien  blanc  et  parfaitement  nettoyé 
que  vous  coupez  en  morceaux  de  8  centimèlres  carrés  ; 

Faites  blanchir  5  minutes,  puis  égouttez  dans  une  passoire  ; 

Ayez 2  hectos  de  petit  lard  de  poitrine; 

Levez  la  couenne  que  vous  réservez  pour  faire  blanchir  ; 

Coupez  le  lard  en  morceaux  de  3  centimèlres  d'épaisseur; 

Désossez  un  pied  de  veau,  que  vous  coupez  en  6  morceaux  et 
que  vous  faites  blanchir  avec  la  couenne  ; 

Mettez  dans  une  marmite  d'une  contenance  de  4  litres  le 
gras-double,  le  lard  et  le  pied,  en  ayant  soin  que  les  diverses 
espèces  de  viandes  soient  mêlées  ; 
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Ajoutez  : 

2  litres  de  bouillon, 
300  grammes  d'oignons, 

1  bouquet  garni  (double), 

3  clous  de  girofle, 

3  pincées  de  sel, 

4  prises  de  poivre, 

1  décilitre  d'eau-de-vie  ; 

Couvrez  parfaitement  la  marmite  de  son  couvercle,  faites 
bouillir,  et,  après  le  premier  bouillon,  laissez  sur  un  feu  très 
doux  pour  obtenir  un  mijotement  imperceptible  pendant 
3  heures  ; 

Au  moment  de  servir  ôtez  bouquet  et  oignons  ; 

Dégraissez,  et  servez  dans  une  casserole  à  légumes. 


GRASDOUBLB  A  LA   LYONNAISE. 

Coupez  500  grammes  de  gras-double  en  filets  de  1  centimètre 
de  large  sur  4  de  long. 

Faites  sauter  dans  la  poêle  à  sauter,  à  feu  vif,  avec  : 
50  grammes  de  beurre, 
50  grammes  d'huile, 
2  pincées  de  sel, 
2  prises  de  poivre. 
Que  le  gras- double  cuit  soit  croquant  et  d'une  couleur  jaune 
foncé. 

Faites  frire,  dans  une  autre  poêle,  600  grammes  d'oignons 
préparés  comme  pour  la  soupe  à  l'oignon,  avec  50  grammes 
d'huile  :  que  l'oignon  cuit  ait  une  couleur  rouge  comme  pour 
le  miroton  ; 

Versez  le  gras-double  dans  la  poêle  où  se  trouvent  les  oi- 
gnons ;  ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  et  une 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  ; 
Faites  chauffer  pendant  une  minute  ; 
Mêlez,  et  servez. 
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ROGNONS  DE   BŒUF  SAUTÉS. 

Ayez  un  rognon  de  bœuf  de  grosseur  ordinaire,  que  vous 
coupez  en  deux  parties  sur  la  longueur  ; 

Coupez  chaque  partie  sur  le  travers  de  l'épaisseur  d'un  demi- 
centimètre  ; 

Faites  fondre  1  hecto  de  beurre  dans  la  poêle  à  sauter,  et, 
lorsqu'il  est  bien  fondu,  mettez  le  rognon  dans  la  poêle  avec 
2  pincées  de  sel  et  3  prises  de  poivre  ; 

Faites  sauter  toutes  les  minutes,  pour  obtenir  une  cuisson 
égale  ; 

Après  6  minutes  de  cuisson,  égouttez  le  rognon  dans  une 
passoire  ; 

Mettez  dans  une  casserole  d'une  contenance  d'un  litre  3  déci- 
litres de  vin  blanc,  que  vous  ferez  réduire  d'un  quart,  avec 
1  pincée  de  sel  et  une  prise  de  poivre  ; 

Remettez  le  rognon  dans  la  poêle  et  saupoudrez-le  de  25 
grammes  de  farine  ; 

Faites-le  sauter  pendant  2  minutes,  puis  ajoutez  le  vin,  1  dé- 
cilitre d'eau  et  1  décilitre  de  bouillon  ; 

Laissez  bouillir  pendant  une  minute,  puis  ajoutez  une  cuille- 
rée à  bouche  de  persil  haché  ; 

Goûtez  pour  Tassaisonnement,  et  servez. 

On  saute  aussi  les  rognons  de  bœuf  sans  les  égoutter  et  sans 
faire  cuire  le  vin. 

Saupoudrez  avec  les  25  grammes  de  farine  ; 

Mouillez  avec  2  décilitres  de  vin  et  1  de  bouillon,  comme  il 
vient  d'être  dit; 

Faites  bouillir  une  minute  et  retirez  le  rognon  de  la  sauce; 

Dressez-le  sur  le  plat,  et  faites  bouillir  la  sauce  pendant  4  mi- 
nutes ; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  ; 

Saucez,  et  servez. 

Le  poivre  et  le   sel  comme   il  est  dit  plus  haut. 

Cette  méthode  est  plus  expéditive  que  la  première,  mais  elle 
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avantage  que  Téconomie  de  temps.  Le  vin,  en  ne 
,  donne  souvent  aux  rognons  un  goût  acide  qu'il  esl 
eux  d'éviler. 

CÔTB   DB    BŒUF  RÔTIE. 

côte  de  bœuf  de  2  kilos,  taillée  et  préparée  comme 

r article  Côte  de  bœuf  braisée  (voir  page  13i). 

lir  pendant  une  heure  à  feu  modéré,  mais  toujours 

jus  qui  se  trouve  dans  la  cuisinière  ;  dégraissez  et 


JSERVATIONS    SUR   LES    RÔTIS   DE  BOUCHERIE. 

çtemps  indiqué,  et  on  indique  encore  dans  certaines 

3  faire  mariner  la  viande  de  boucherie  pour  rôti:  je 

emenl  partisan  de  cette  méthode. 

3  de  boucherie  ne  doit  avoir  d*autre  saveur  que  la 

re  ;  tout  ce  qu'on  y  ajoutera  en  fait  d'assaisonné- 

aromates  ne  peut  qu'en  dénaturer  le  goût. 

e  question  esl  de  Tavoir  juste  à  point,  et  de  la  man- 

p  l'attendre  ;  il  n'est  pas  vrai  non  plus  que  la  bonne 

nde  gagne  à  être  trop  mortifiée. 

préparation  que  l'on  puisse  faire  subir  à  la  viande 

m  d'être  que  dans  le  cas  où  l'on  se  trouverait  dans 

de  la  conserver  chez  soi  un  jour  ou  deux.  Ainsi,  un 

[ue  l'on  prévoirait  ne  pouvoir  manger  que  le  lendemain 

idemain  devrait  être  enduit  d'huile,  mais  seulement 

de  conservation,  et  nullement  pour  ajoutera  sa  qua- 


ALOTAU    ROTI. 


rôti  est  la  partie  du  bœuf  que  l'on  appelle  filet  et 
ui  se  trouvent  séparés  par  une  chaîne  d'os, 
parties   constituent  ce  qu'on  appelle   Valoyau  ou 
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L'aloyau  qui  parait  ordinairement  sur  les  tables  bourgeoises 
est  ce  qu'on  appelle,  en  terme  de  boucherie,  la  deuxième 
pièce. 

Reployez  la  bavette;  ficelez  et  mettez  en  broche  comme  le 
dessin  l'indique  (pi.  V,  fig.  6). 


FILET   DE  BŒUF  ROTI. 

Ayez  1  kilo  500  grammes  de  filet  de  bœuf,  que  vous  parerez 
et  piquerez  avec  des  lardons  de  4  millimètres  carrés  et  de  5  cen- 
timètres de  long. 

Choisissez  le  lard  toujours  bien  blanc  et  d'une  absolue  fraî- 
cheur; un  seul  morceau  de  lard  douteux  pourrait  vous  gâter 
tout  un  filet  de  bœuf. 

Embrochez  et  faites  cuire  pendant  40  minutes;  arrosez  toutes 
les  10  minutes; 

Passez  et  dégraissez  le  jus  que  vous  servez  sous  le  rôli. 

On  sert  habituellement  avec  le  filet  rôti,  sauce  piquante,  ita- 
lienne ou  tomate,  dans  une  saucière  à  part. 


ENTRE  COTE  AUX    POMMES  DE  TERRE. 

Ayez  un  entre-côte  de  4  centimètres  d'épaisseur,  dont  vous 
retirez  graisse  et  nerfs; 

Coupez  le  morceau  de  viande  tout  autour  et  donnez-lui  une 
forme  de  poire  allongée  (pi.  V,  fig.  5),  puis  saupoudrez-le  de  sel 
et  de  poivre  des  deux  côtés; 

Passèz-le  dans  l'huile,  pour  empêcher  que  la  peau  ne  se 
durcisse  ; 

Faites-le  griller  pendant  12  minutes  à  feu  modéré,  toujours 
égal; 

Mettez  dans  un  plat  1  hecto  de  maître-d'hôtel  (voir  Maître- 
(F hôtel ^  page  94)  ;  servez  Tentre-côte  sur  le  maîlre-d'hôtel  et  gar- 
nissez de  pommes  de  terre  frites. 

L'entre-côte  se  sert  aussi  avec  sauces  italienne,  tomate,  pi- 
quante, béarnaise  et  bordelaise. 
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BIFTECK    AUX    POMMES  DE  TERRE. 

Le  bifteck  doit  êire  pris  toujours  dans  le  filet  de  bœuf;  les 
grillades  qui  se  font  avec  d'autres  parties  que  le  filet  ne  doivent 
pas  recevoir  la  dénomination  de  bifteck. 

Le  bifteck  se  fait  avec  un  morceau  de  4  centimètres  coupé  sur 
le  travers  du  filet  de  bœuf. 

On  aplatit  légèrement  avec  la  batte  ;  on  coupe  à  Tentour  les 
nerfs  et  la  peau  pour  donner  au  bifteck  une  forme  ovale. 

Saupoudrez  de  sel  et  poivre,  et  traitez  comme  pour  l'entre- 
côte ; 

Faites  griller  pendant  8  minutes  à  feu  modéré  et  égal  ; 

Mettez  le  bifteck  dans  un  plat  avec  50  grammes  de  mattre- 
d'hôtel,  garnissez-le  de  pommes  de  terre  frites,  et  servez. 

On  compte  habituellement  un  bifteck  pour  deux  personnes. 

Il  est  bien  entendu  que  si  j'indique  de  passer  les  grillades 
dans  l'huile,  c'est  seulement  pour  faciliter  la  cuisson,  mais 
non  pas  pour  modifier  en  quoi  que  ce  soit  le  goût  de  la 
viande. 


BIFTECK  A  L'ANGLAISE. 


Même  préparation  que  ci-dessus. 

Le  bifteck  à  l'anglaise  se  sert  sans  beurre  et  sans  sauce,  tout  à 
fait  au  naturel. 


BIFTECK   AU   BEURRE   D'ANCHOIS. 

Pour  un  bifteck  ordinaire,  ayez  un  anchois  bien  lavé,  bien 
épongé,  que  vous  pilez  sur  la  table  avec  le  dos  du  couteau  (le 
mortier  est  inutile  pour  une  quantité  aussi  minime); 

Mêlez  l'anchois  pilé  dans  40  grammes  de  beurre; 

Passez  au  tamis,  et  mettez  le  beurre  d'anchois  dans  le  plat, 
que  vous  avez  fait  chauffer  comme  pour  toutes  les  grillades; 

Placez  le  bifteck  sur  le  beurre  ;  servez. 
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FILET  SAUTi    AUX  CHAMPIGNONS. 

Les  filets  sautés  se  font  avec  les  mêmes  parties  de  filet  que 
les  biftecks. 

Préparez  un  morceau  de  filet  comme  il  est  dit  à  Tarticle 
Bifteck  aux  pommes  de  terre  (page  140). 

Saupoudrez  de  sel  et  de  poivre  ; 

Mettez  15  grammes  de  beurre  dans  un  petit  plat  à  sauter  , 

Ajoutez  le  filet  et  mettez-le  sur  un  feu  vif  pendant  4  minutes; 
vous  le  retournez  et  le  faites  cuire  encore  pendant  5  minutes; 

Veillez  avec  le  plus  grand  soin  à  ce  que  le  beurre  ne  brûle 
pas; 

Relirez  le  filet  sur  une  assiette,  puis  mettez  8  grammes  de 
farine  dans  le  beurre  du  plat  à  sauter; 

Tournez  1  minute  avec  la  cuiller  de  bois; 

Versez  1  décilitre  de  bouillon  et  le  jus  des  champignons  em- 
ployés pour  la  garniture  ; 

Passez  la  sauce  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  une 
petite  casserole  ; 

Ayez  un  maniveau  de  champignons  préparés  comme  il  est 
dit  aux  Garnitures^  et  faites-les  chauffer  dans  la  sauce  ; 

Mettez  le  filet  sur  le  plat  ;  rangez  les  champignons  sur  le  filet  ; 

Saucez,  et  servez. 


FILET   AUX   OLIVES. 

Même  préparation  que  ci-dessus  pour  le  filet. 

Ayez  24  olives  rondes  et  grosses  comme  pour  garnitures  dont 
vous  enlevez  les  noyaux;  faites  blanchir  5  minutes  à  Teau 
bouillante,  puis  égouttez  bien  sur  un  linge  ;  mettez  tes  olives 
dans  la  sauce,  comme  il  est  dit  ci-dessus,  en  les  laissant  pen- 
dant 2  minutes  ; 

Rangez-les  autour  du  filet,  et  servez. 

On  peut  employer  avec  avantage  notre  jus  de  ménage  (voir 
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'iage,  page  i02)  pour  les  saucea  des  filels  sautés,  en 

nent  du  bouillon. 


OUSERVATIONS  SUR  LES  SAUTÉS. 

pour  tous  les  sautés,  doit  être  assez  vif  pour  que  les 
mservent  leur  jus  et  prennent,  en  cuisant,  une  belle 
.une,  ce  qu'on  n'obtiendrait  pas  si  on  les  menait  à  Teu 

cependant  observer  aussi  qu'un  feu  trop  vif  ferait  brûler 
et  donnerait  à  la  sauce  un  mauvais  goût, 
onc  un  milieu  à  tenir,  pour  les  sautés,  entre  le  feu  trop 
le  feu  trop  ardent. 

t   DE   FILET  DE  BŒOF  A   LA    SAUCE   PIQUANTE. 

:.éde  filetesi  surtout  destînéàutiliserlesresles  du  filet 
veille. 

la  viande  on  morceaux  d'un  centimètre  d'épaisseur 
imètres  de  largeur;  faites  cliauffer  sans  faire  bouillir 
uce  piquante  (voir  Sauce  jnçua/i/e,  page  96). 
nde  rôtie  quel'on  ferait  bouillir  se  durcirait  el  perdrait 
■ni  son  gortl. 

'indiquons  pas  la  quantité  de  sauce;  on  se  réglera  sur 
é  de  viande  que  l'on  aura  à  sa  disposition. 


CHAPITRE  VII 


VEAU    ROTI. 

Les  parliea  de  veau  i\uc  l'on  cmploii"  pour  mcllr.'  ,'i  la  bi'oclic 
iiont  la  longe,  lu  carré  et  lequasi. 

N'acceptez  du  boucher  qut^  du  vsau  bien  blanc,  bii'ii  gras; 
que  la  graisse  ail  une  feinlc  diaphane  el  ne  soil  jamais  d'un  Ion 
mat. 

['our  la  longe,  ayez  2  kilo»  d>'  viande,  en  y  faisant  compren- 
dre le  rognon. 

Vous  di^graiasez;  vous  enlevez  les  os  de  l'échiné  et  roulez  la 
bavette  en  laissant  le  rognon  dans  l'intérieur; 

Ficelez,  mettez  en  broche  et  faites  rùtir  pendant  I  heure 
et  demie  h  feu  doux,  mais  égal,  t^n  arrosanl  tous  les  quarts 
d'heure; 
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Passez  \o  jus;  dégraissez,  saupoudrez  de  sel,  débrochez,  el 
servez. 

Pour  le  carré,  ayez  2  kilos  de  carré  de  veau. 

Vous  sciez  les  os  des  côtes  à  moitié  de  leur  longueur,  puis 
vous  enlevez  toule  l'échiné,  de  manière  qu'il  ne  reste  que 
.^    centimfefres  d'os    des  côtes. 

Roulez  la  bavette  et  ficelez  comme  pour  li'  pol-au-feu  ; 

Embrochez;  I  heure  et  demie  de  cuisson  k  feu  modéré;  sau- 
poudrez de  sel  5  minutes  avant  de  servir, 

Passez  et  dégraissez  le  jus,  comme  il  est  dit  plus  haul. 


Pour  le  quasi,  ayez  un  quasi  de  2  kilos,  que  vous  désossez 
entièrement . 
Ficelez  pour  redonner  au  morceau  sa  première  forme  ; 
Pour  le  reste,  môme  procédé  que  pour  la  longe  et  le  carré. 


BLANQDETTE    DE    VEAD. 

La  blanquette  de  veau  se  fait  le  plus  ordinairement  dans  les 
ménages  avec  la  poilrine  de  veau. 

Coupez  1  kilo  500  de  poilrine  en  morceaux  de  G  centimètres 
carrés,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  d'une  contenance 
de  fi  titres  ; 

Couvrez  d'eau   pour   que  les  minceaux   de  \iande  baignent 
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entièrement,  puis  ajoutez  3  pincées  de  sel  et  3  prises  de  poivre; 

Faites  bouillir  et  écumez  au  premier  bouillon  ; 

Mettez  200  grammes  d'oignons,  2  clous  de  girofle  et  1  bou- 
quet double  ; 

Faites  cuire  1  heure  à  irès  potit  bouillon. 

Lorsque  le  veau  est  sufTisammenl  cuit,  vous  le  passez  dans 
une  grande  passoire;  nettoyez  avec  soin  les  morceaux  et  placez- 
les  ensuite  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  3  litres  ; 

Faites  dans  une  autre  casserole,  d'une  contenance  de  2  litres, 
un  roux  avec  30  grammes  de  btuirre  et  iO  grammes  de  farine; 

Tournez  4  minutes  sur  le  feu  ; 

Retirez  du  feu  et  mêlez  la  cuisson  tout  entière  en  remuant 
avec  la  cuiller;  faites  réduire  20  minutes  en  tournant  tou- 
jours; 

Liez  avec  3  jaunes  d'œufs  (voir  Liaison  d  l'œuf,  page  89); 

Passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  le  casserole  où  se 
trouvent  les  morceaux  de  veau  ; 

Faitez  bouillir  une  minute  et  ajoutez  une  cuillerée  de  persil 
haché;  mêlez  et  servez. 

On  fait  aussi  la  blanquette  de  veau  avec  les  restes  des  rôtis 
de  veau. 

Vous  coupez  les  morceaux  en  tranches  de  4  centimètres  de 
long  sur  un  demi-centimètre  d'épaisseur;  vous  retirez  toulesles 
parties  colorées  ; 

Vous  faites  chauffer  dans  unr  sauce  poulette  (voir  Sauce  pou- 
lette^ page  99),  en  ayant  soin  do  ne  pas  laisser  bouillir  le  veau, 
pour  qu'il  ne  durcisse  pas  ; 

Vous  ajoutez  une  demi-cuillerée  de  persil  au  moment  de 
servir. 


VEAU   A  LA  BOURGEOISE. 

Le  veau  à  la  bourgeoise  se  fait  avec  noix  et  quasi. 

Ayez  une  noix  de  veau  de  1  kilo  500,  que  vous  piquez  de 
gros  lard,  comme  il  est  dit  au  bœuf  à  la  mode  (voir  Bœuf  à  la 
mode^  page  128); 

10 
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pour  conserver  la  forme  du  morceau,  et  mettez  la 
s  une  casserole  d'une  contenance  de  5  litres  ; 
avec  2  litres  de  bouillon  ; 

au  pied  de  veau  de  la  couenne  de  lard,  comme  pour 
a  mode  ; 

auillir  et  écumez  au  premier  bouillon  ; 

• 
• 

rammes  de  carottes, 

'ammes  d'oignons, 

ous  de  girofle, 

)uquet  double, 

ncées  de  sel, 

*ises  de  poivre  ; 

ijoter  3  heures  à  petit  bouillon  en  couvrant  la  casse- 

ws  quarts; 

les  avant  de  retirer  le  veau,  couvrez  la  casserole  avec 

e  en  tôle  garni  de  feu  pour  faire  prendre  couleur  ; 

îinq  ou  six  fois  avec  le  jus; 

i^ous  de  la  cuisson  en  enfonçant  Taiguille  à  brider  ; 

eau  est  cuit,  égouttez-Ie  sur  un  plat; 

5  jus  à  la  passoire  dite  chinois;  dt'^graissez  et  faites 

moitié; 

une  cuillerée  à  café  de  caramel  pour  donner  cou- 


3S  carottes  en  morceaux  égaux,  en  forme  de  bou- 
le morceau  de  viande,  et  dressez-le  sur  le  plat  pour 

-le  avec  les  carottes  tournées  et  10  oignons  glacés; 
jus  sur  la  viande,  et  réservez  le  surplus  pour  être 
?Iée  le  lendemain. 


AU   A  LA.  BOURGEOISE  ET  A  LA    GELÉE. 

la  bourgeoise  se  sert  froid  avec  la  gelée, 
pare  dès  la  veille,  comme  il  esl  dit  ci-dessus  ;  on  le 
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laisse  prendre  dans  un  saladier,  que  Ton  renverse  le  lendemain 
dans  un  plat  au  moment  de  servir. 

Observation.  —  Le  veau  à  la  bourgeoise  est,  comme  le  bœuf 
à  la  mode,  un  de  ces  plats  de  fond  pour  la  cuisine  ordinaire  que 
Ton  ne  saurait  trop  s'attacher  à  réussir  toujours  à  coup  sûr. 

Je  répéterai  ce  que  j'ai  déjà  dit,  que  lo  grand  point  est  le 
raijotement  à  très  petit  bouillon. 

La  bonté  du  jus,  une  des  conditions  essentielles,  doit  être  ob- 
tenue avec  la  réduction  dont  j'ai  donné  le  principe.  On  évite 
ainsi  ces  sauces  insipides  et  blanchâlres  qui  sont  la  mort  des 
braisés,  et  on  obtiendra  la  saveur  et  le  corsé  du  jus  véritable. 

LONGE   DE    VEAU   BRAISÉE. 

Désossez  et  ficelez  une  longe  de  veau;  môme  quantité  que 
pour  rôtir  ; 

Mettez  la  longe  dans  une  casserole  avec  20  grammes  de  beurre  ; 
Faites  revenir  pour  que  la  viande  ail  une  couleur  blonde  sur 
toutes  les  faces  ; 
Versez  8  décililres  de  bouillon  et  ajoutez  : 
100  grammes  d'oignons, 
100  grammes  de  carottes, 
2  clous  de  girofle, 

1  bouquet  garni, 

2  pincées  de  sel, 

1  prise  de  poivre  ; 

Faites  mijoter  toujours  à  petit  feu  pendant  une  heure  trois 
quarts;  couvrez  la  casserole  en  laissant  une  ouverture  de  deux 
doigts; 

Retirez  la  viande  sur  un  plat  ; 

Passez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinois; 

Dégraissez  et  faites  réduire  de  moitié  ; 

Déficelez  le  morceau  de  veau  et  mettez-le  sur  un  plat  pour 
servir,  après  l'avoir  arrosé  avec  le  jus. 

On  sert,  avec  la  longe  de  veau  braisée,  oseille,  chicorée, 
épinards. 


148         LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE. 


FRICANDEAU. 

Le  fricandeau  de  ménage  se  fait  généralement  avec  un  mor- 
ceau de  rouelle  de  veau,  soit  1  kilo  500  de  viande. 

Désossez  et  piquez  de  lard  lin  [voir  pi.  V,  fig.  1). 

Mettez  la  viande  dans  une  casserole  à  glacer  (voir  aux  Usten- 
siles, page  13),  avec  2  décilifres  de  bouillon; 

Placez-la  sur  le  feu  et  laissez  bouillir  jusqu'à  réduction  du 
bouillon,  en  évitant  que  la  viande  ne  .s'attache  au  fond  de  la 
casserole.  Lorsque  le  jus  du  veau  a  pris  une  teinte  jaunâtre  et 
qu'il  est  devenu  consistant  et  gommeux,  vous  ajoutez  6  autres 
décilitres  de  bouillon  ; 

Faites  mijoter   pendant    1  heure   15  minutes  h   très   pelîl 


bouillon,  la  casserole  couverte  aux  trois  quarts.  Après  ce  temps 
de  mijotemenl,  vous  enlevez  le  couvercle  de  la  casserole  et 
mettez  à  la  place  le  couvercle  en  tôle  avec  une  couche  de 
feu; 

Arrosez  le  veau  toutes  les  4  minutes,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris 
une  teinle  jaunâtre  et  brillante;  cette  opération  a  pour  but  de 
glacer; 

Dressez  la  viande  sur  le  plat  pour  servir; 

Passez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinoh;  dégraissez  et 
arrosez  le  morceau  de  veau. 

Le  fricandeau  préparé  de  cette  façon  s'appelle  fricanaeau  au 
jus. 

On  le  sert  aussi  le  plus  ordinaireqient  à  l'oseille.  On  place 
l'oseille  d'abord  sur  le  plat,  le  morceau  de  veau  sur  l'oseille,  et 
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on  arrose  avec  le  jus.  (Préparez  la  quantité  d'oseille  indiquée 
aux  Garnitures,  page  85.) 

On  procède  de  même  pour  le  fricandeau  à  la  chicorée  (voir 
oseille,  chicorée  etépinards,  aux  Garnitures^  pages  83-85). 

COTELETTES  DE  VEAU  GRILLÉES  ET  PANÉES. 

Une  côtelette  de  veau  loule  parée  doit  peser  environ 
200  grammes. 

Parez  la  côtelette,  c'est-à-dire  aplatissez-la  pour  briser  les 
chairs  et  empêcher  qu'elle  ne  se  gonfle  au  feu  ;  enlevez  l'os  de 
Téchine,  le  nerf  qui  entoure  la  noix  et  la  peau  qui  recouvre  la 
chair  du  manche;  enlevez  cette  peau  d'une  épaisseur  de  2  mil- 
limètres. 

Pour  griller  la  côtelette,  vous  la  saupoudrez  de  sel  et  de  poivre 
des  deux  côtés,  vous  l'huilez  légèrement,  comme  il  est  dit  pour 
les  grillades  (page  109). 

Faites  griller  pendant  8  minutes. 

Pour  la  paner,  vous  la  trempez  dans  le  beurre  fondu,  vous 
la  couvrez  de  mie  de  pain  (voir  Mie  de  pain  et  Chapelure^ 
page  113);  faites  griller  à  feu  doux  pendant  10  minutes; 

Mettez  sous  la  côtelette  ainsi  préparée  2  cuillerées  de  jus  de 
ménage  (voir ///.v  de  ménage^  page  102). 

CÔTELETTES  DE  VEAU  A  LA  SAUGE  PIQUANTE. 

Préparez  le  côtelette  de  veau  comme  il  vient  d'être  dit,  soit 
panée,  soit  grillée.  Mettez  dessous  la  sauce  piquante  ;  on  compte 
\  décilitre  de  sauce  par  côtelette. 


COTELETTES  1)E  VEAU   A  LA  MAÎTRE-D'HOTEL. 

Préparez  comme  la  côtelette  panée  et  grillée;  ajoutez  la 
maître-d'hôtel,  toujours  sous  la  côtelette,  50  grammes  de  maître- 
d'hôtel  par  côtelette. 
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COTELETTES    DE    VEAD    A    LA    SACCE    TOMATE. 

Préparez  comme  la  cùtelelte  pancV  vu  grilU'c  ;  1  dùcililri!  do 
sauce  tomate  par  côlelelle. 


COTELETTES    DE  TEAU   SAUTÉES    AUX   CHAMPIGNONS. 

Ayez  une  côtelcUe  comme  il  est  dil  h  l'article  Côtelettes  de  veau 
griffées  et  pariées  {page  149); 

Ayez  un  raaniveau  de  champignons  [(réparés  comme  il  esl  dît 
à  l'arliclc  Champignons  (voir  aux  Giiriiilurcs,  page  70]  ; 


Saupoudrez  do  sel  et  de  poivre  la  côtelette  que  vous  faites 
sauter  avec  15  grammes  de  beurre  dans  le  pelil  plat  h  sauter  ; 

Faites-la  cuire  12  minutes,  on  la  retournant  au  bout  de  G  mi- 
nutes, pour  qu'elle  cuise  de  chaque  côti!'; 

Retirez-la  sur  une  assiette; 

Mettez  dans  le  plat  à  sauter  8  grammes  de  farine  pour  faire 
le  roux,  vous  ajouterez  2  décilitres  de  bouillon  et  le  jus  des 
champignons  employés  pour  garnir; 

Faites  cuire  encore  5  minutes  en  tournant  avec  la  cuiller  ; 

Passez  la  sauce  à  travers  la  passoire  dite  c/iimiis,  dans  une 
casserole  d'une  contenance  d'un  litre; 

Faites  chauffer  les  champignons  dans  cette  sauce  pendant  3  à 
i  minutes; 

Placez  la  côtelette  sur  le  plat  pour  servir; 

Rangez  les  champignons  dessus,  et  servez. 
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COTELETTES   DE    VEAU  AUX   CAROTTES. 

Ayez  une  côtelelte  de  veau  de  500  grammes; 

Enlevez  seulement  Tos  de  l'échiné  ; 

Faites  revenir  dans  un  plat  à  sauter  pendant  5  minutes  de 
chaque  côté; 

Versez  4  décilitres  de  bouillon; 

Faites  bouillir,  et  au  premier  bouillon  relirez  du  feu; 

Passez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinois; 

Nettoyez  bien  la  côlelette,  pour  qu'il  ne  reste  pas  la  moindre 
parcelle  d'os,  et  déposez-la  sur  une  assiette  ; 

Lavez  le  plat  à  sauter;  remettez  la  côtelette  avec  20  morceaux 
de  carottes  taillées  en  bouchons  ; 

Ajoutez  : 

100  grammes  d'oignons, 

1  clou  de  girofle, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre. 

Le  jus  que  vous  avez  passé  et  3  décilitres  d'eau; 

Remettez  sur  le  feu,  couvrez  et  faites  mijoter  1  heure  à  très 
petit  bouillon; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  des  carottes;  la  viande  doit  être 
cuite  en  même  temps; 

Placez  la  côtelette  sur  le  plat  pour  servir  ; 

Dressez  les  carottes  autour  ; 

Passez  le  jus,  dégraissez-le,  et  versez-le  sur  la  côtelette  ;  le  jus 
seulement,  sans  les  oignons; 

Servez. 


COTELETTES  DE  VEAU  EN  PAPILLOTE. 

Ayez  une  côtelette  de  veau  de  250  grammes  ; 
Enlevez  l'os  de  l'échiné; 

Aplatissez  la  côtelette  avec  la  batte  et  saupoudrez-la  de  sel 
et  de  poivre  ; 
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grammes  de  beurre  dans  le  petit  plat  à  sau- 
ter la  côtelette  pendant  1 2  minutes,  en  la  retournant 
1  minutes  pour  qu'elle  cuise  également.  Quand  elle 
tirez-la  sur  une  assiette  ; 

grammes  de  farine  dans  le  plat  à  sauter;  tournez  sur 
lies,  avec  la  cuiller  de  bois; 

décilitres  de  bouillon,  faites  bouillir,  puis  passez  la 
ne  terrine  h  travers  la  passoire  dite  chinois; 
le  plat  à  sauter,  remettez  la  sauce  dans  le  plat  et 
e  de  moitié; 


cuillerées  à  bouche  de  fines  herbes  pour  garniture 

Serbes  pour  sauces  et  garnitures,  page  72}  ; 

uire  5  minutes  et  retirez  du  fou; 

fouille  de  papier  blanc  bien  collé  que  vous  taillez 

)ur  pouvoir  inlroduire  la  côtelette  entre  les  deux 

l'ouverture  naturelle  de  la  feuille  de  papier  et  le 
e  la  cloison  sur  laquelle  on  appuie  la  côtelette.  Les 
de  la  feuille  que  vous  avez  découpée  doivent  dépasser 
e  8  centimètres. 

;z,  puis  vous  posez  dans  l'intérieur  une  barde  de 
limètre  d'épaisseur,  taillée  sur  le  patron  de  la  noix 
le; 
■  le  lard  une  cuillerée  à  bouche  de  sauce,  puis  la 
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côtelette,  puis  une  autre  cuillerée  à  bouche  de  sauce,  puis  une 
autre  barde  de  même  épaisseur. 

Vous  fermez  le  papier  pour  former  une  tunique  dans  laquelle 
la  côtelette  doit  se  trouver  emprisonnée  pour  cuire  avec  le  lard 
et  la  sauce. 

On  fait  la  clôture  du  papier  avec  des  plis  obliques,  comme 
pour  fermer  un  pot  de  confiture. 

Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  mettez  sur  le  gril  la  côtelette 
ainsi  enveloppée  de  papier,  et  bien  close,  pour  que  la  sauce  ne 
s'échappe  pas; 

Vous  faites  cuire  à  feu  très  doux  8  minutes  d'un  côté  et  7  de 
l'autre  ; 

Servez. 


ESCALOPES  DE  VEAU    AUX   FINES   HERBES. 

Ayez  un  morceau  de  rouelle  de  veau  de  1  kilo,  dont  vous  re- 
tirez os,  graisse,  nerfs  et  peau  ; 

Taillez  le  veau  en  tranches  épaisses  de  1  centimètre  et  larges 
de  5  centimètres  ;  ces  tranches  s'appellent  les  escalopes; 

Battez  chaque  escalope  avec  la  batte  pour  l'aplatir; 

Enduisez  le  plat  à  sauter  d'une  couche  de  beurre  de  2  milli- 
mètres, puis  saupoudrez  toute  la  couche  de  beurre,  de  sel  et  de 
poivre  :  1  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Rangez  les  escalopes  dans  le  plat,  les  unes  à  côté  des  autres, 
et  saupoudrez-les  de  nouveau  de  sol  et  de  poivre  (même  quan- 
tités que  ci-dessus)  ; 

Faites  cuire  à  feu  vif  4  minutes  de  chaque  côté  ; 

Retirez  la  viande  sur  une  assiette  ; 

Mettez  8  grammes  de  farine  dans  le  plat  à  sauter,  et  tournez 
une  minute  sur  le  feu  avec  la  cuiller  de  bois; 

Ajoutez  3  décilitres  de  bouillon  et  faites  cuire  5  minutes  ; 

Si  les  escalopes  on  rendu  de  leur  jus  dans  l'assiette,  versez-le 
dans  la  sauce; 

Dressez  la  viande  en  rocher  dans  le  plat  pour  servir  ; 

Mettez  la  sauce  sur  le  feu,  et,  au  premier  bouillon,  ajoutez 
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S  de  beurre  coupé  en  6  morceaux  et  une  cuillerée  à 

persil  haché; 

avec  la  cuiller  pour  bien  mêler  la  sauce  avec  le 

sauce  sur  les  escalopes,  assurez^vous  de  l'assaison- 
servez. 

lussi  les  escalopes  de  veau  avec  la  sauce  italienne  : 
5  pour  la  quantité   ci-dessus  (voir  Sauce  italiemWj 
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lo  de  poitrine  de  veau,  que  vous  coupez  en  morceaux 

lètres  carrés  ; 

)0  grammes  d'oignons  comme  il  est  dit  à  la  Soupe  à 

ge  57)  ; 

I  demi-feuille  de  laurier  haché,  même  quantité  de 

^,  et  4  grammes  d'ail  également  haché; 

dans   une    casserole  d'une  contenance  de  4  litres, 

les  d'huile; 

a  viande,  puis  l'oignon,  le  laurier,  le  thym,  l'ail, 

ées  de  sel  et  4  prises  de  poivre  ; 

feu  doux,  couvrez  du  couvercle  de  tôle  garni  de  feu  ; 

ire  pendant  2  heures,  en  remuant  avec  une  cuiller  de 

les  5  minutes; 

!  décilitres  de  bouillon  et  2  cuillerées  à  bouche  de 

î  gros; 

ire  encore  pendant  5  minutes; 

!n  rocher  sur  le  plat,  versez  la  sauce  sur  la  viande , 

m.  —  On  remarquera  que  la  sauce  provençale  ne 
î  jamais.  J'indique  l'ail  comme  étant  le  cachet  de  ce 
uce;  on  pourrait  toutefois  le  supprimer,  dans  le  cas 
e  d'assaisonnement  ne  serait  pas  du  goût  des  per- 
l'on  aurait  à  servir. 
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RIS   DE   VEAU  AU   JUS,  CHICORÉE,   OSEILLE,  ÉPINARDS, 

SAUCE   TOMATE. 

Ayez  2  noix  de  ris  de  veau  bien  pleines  el  nullement  gercées  ; 

Fendez  le  cornel  sans  le  détacher  du  ris  (on  appelle  cornet  le 
tube  qui  se  trouve  sous  la  noix  el  qu'il  est  nécessaire  de  fendre 
pour  faciliter  le  dégorgement)  ; 

Mettez  les  ris  de  veau  à  dégorger  dans  Teau  froide  pendant 
4  heures  ; 

Blanchissez-les  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  li- 
tres avec  1  litre  et  demi  d'eau; 

Mettez  sur  le  feu  et  faites  chauffer  jusqu'à  ce  que  les  ris  se  raf- 
fermissent et  se  gonflent  en  prenant  la  forme  d'un  ballon.  Il  ne 
faut  pas  cependant  que  les  ris  soient  trop  durs,  ce  qui  empê- 
cherait de  les  piquer. 

Mettez-les  dans  une  terrine  d'eau  froide  et  laissez-les  parfaite- 
ment refroidir  ; 

Egouttez-les  et  mettez-les  en  presse  entre  deux  plafonds,  avec 
un  poids  de  2  kilos  dessus; 

Piquez-les  comme  il  est  dit  au  Filet  rôti  (page  139); 

Placez  les  ris  dans  le  petit  plat  à  sauter  avec  2  décilitres  de 
bouillon  coloré  d'une  demi-cuillerée  de  caramel; 

Saupoudrez-les  d'une  pincée  de  sel  et  mettez-les  sur  le  feu, 
faites  réduire  le  bouillon  pour  former  un  jus  de  consistance 
gommeuse  ; 

Retirez  du  feu,  el  mouillez  avec  2  autres  décilitres  de  bouillon  ; 

Enlevez  entièrement  le  cornet  avec  le  couteau  ; 

Remettez  les  ris  dans  le  plat,  couverts  du  couvercle  de  tôle 
avec  feu  dessus;  faites  aller  à  petit  feu,  arrosez-les  avec  le  jus 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  glacés;  ils  sont  cuits  du  moment  où 
ils  ont  pris  une  couleur  blonde  ; 

Dégraissez  le  jus; 

Dressez  les  ris  dans  le  plat  ; 

Arrosez  avec  le  jus,  et  servez. 

Observation.  —  Dans  le  cas  où  le  jus  serait  par  trop  réduit, 
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on  ajouterait  1  décilitre  de  bouillon.  On  fait  bouillir  pendant 
2  minutes,  on  dégraisse  :  le  jus  doit  être  à  point. 

Pour  les  ris  à  la  chicorée,  oseille,  épinards,  sauce  tomate,  on 
procède  de  même.  On  les  garnit  avec  la  moitié  de  la  quantité 
d'oseille,  de  chicorée,  d'épinards  et  de  sauce  tomate  indiquée 
aux  Sauces  et  aux  Garnitures. 


TÊTE   DE    VEAU    AU   NATUREL. 

Ayez  une  tête  de  veau,  suivant  le  nombre  de  convives  pour 
la  grosseur;  qu'elle  soit  grasse  et  bien  blanche. 

Désossez-la  entièrement  et  coupez-la  en  deux  pour  faciliter  le 
blanchissage;  retirez  la  langue  et  la  cervelle  :  la  langue  sur  un 
plat,  la  cervelle  dans  l'eau  fraîche  pour  dégorger; 

Coupez  les  deux  demi-têtes  chacune  en  3  morceaux,  en  ayant 
soin  que  celui  de  l'oreille  soit  parfaitement  carré,  ce  qui  facilite 
l'opération  du  dressage  ; 

Faites  blanchir  à  grande  eau  pendant  20  minutes  ; 

Égouttez  et  faites  rafraîchir; 

Faites  un  blanc  de  la  manière  suivante  : 

Hachez  2  hectos  de  graisse  de  bœuf  très  fin;  metlez-les  dans 
la  grande  casserole  ; 

Faites  fondre  la  graisse;  au  moment  où  elle  devient  liquide, 
vous  ajoutez  : 

2  hectos  de  farine, 
6  litres  d'eau, 

100  grammes  d'oignons, 
1  bouquet  double, 
\  gousse  d'ail, 

3  clous  de  girofle, 

1  demi-litre  de  vinaigre, 
40  grammes  de  sel, 
20  grammes  de  poivre  ; 
Remuez  avec  une  cuiller  de  bois,  et,  au  premier  bouillon, 
mettez  la  tête  dans  la  casserole  en  y  joignant  la  langue  ; 
Faites  cuire  2  heures  et  demie  sur  le  coin  du  fourneau. 


VEAU.  457 

Vous  aurez  couvert  entièrement  avec  une  feuille  de  papier 
fort  la  tête,  qui  se  trouve  dans  la  casserole  :  sans  cette  précau- 
tion, les  parties  que  le  liquide  ne  couvrirait  pas  seraient  expo- 
sées à  se  noircir. 

La  casserole  doit  être  couverte  aux  trois  quarts. 

Lorsque  la  tête  est  cuite,  ce  dont  vous  vous  assurez  en  voyant 
si  la  peau  fléchit  sous  le  doigt,  vous  retirez  la  peau  blanche 
qui  couvre  la  langue,  vous  fendez  la  langue  en  deux  sur  sa  lon- 
gueur, sans  la  séparer  tout  à  fait. 

Au  moment  de  servir,  pliez  une  serviette  pour  garnir  le  fond 
d'un  plat  ovale  ;  placez  les  morceaux  à  oreilles  aux  deux  bouts 
du  plat,  les  autres  sur  les  côtés  ;  la  langue  que  vous  déployez 
est  donc  entre  les  deux  oreilles  et  la  cervelle  sur  la  langue; 

Disposez  4  bouquets  de  persil  dans  le  vide  des  quatre  coins  et 
2  petits  bouquets  de  chaque  côté  de  la  cervelle  (voir  la  pi.  VI). 

La  tête  de  veau  au  naturel  se  mange  à  Thuile  et  au  vinaigre  ; 
on  sert  persil  et  oignons  hachés  et  lavés,  avec  câpres,  sur  une 
assiette  à  part. 


F>RÉPARATI0N  DE  LA  CERVELLE. 

Enlevez  la  petite  peau  sanguine  qui  se  trouve  sur  la  cervelle, 
en  évitant  surtout  de  la  briser  ;  laissez-la  dégorger  encore  une 
heure; 

Lorsqu'elle  est  bien  blanche,  meltez-la  dans  une  casserole 
d'une  contenance  de  2  litres,  avec  1  litre  el  demi  d'eau,  15  gram- 
mes de  sel  et  1  demi-décilitre  de  vinaigre  ; 

Faites  bouillir  ;  au  bout  d'une  demi-heure,  la  cervelle  doit  être 
cuite. 


TÉT£    DE   VEAU    A   LA   SAUGE    DITE    PAUVRE-HOMME. 

Préparez  et  dressez  la  tête  comme  il  vient  d'être  dit. 

Pour  faire  la  sauce  dite  pauvre-homme ,  mettez  dans  une  casse- 
role de  la  contenance  d'un  Utre  20  grammes  d'échalotes  hachées 
et  lavées  et  1  demi-décihtre  de  vinaigre; 
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^duîre  entièrement  ; 

L  travers  la  passoire  dite  chinois  un  demi-litre  de  la 

la  tête  de  veau  que  vous  faites  tomber  sur  l'échalote; 

[lir  pendant  5  minutes  ; 

1  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché.  Goûtez  pour  Tas- 

mt,  et  servez  la  sauce  dans  une  saucière. 


TÈTB    DE   VEAU   A   LA   POULETTE. 

tes  blanchir  une  demi-tête  de  veau  ;  puis  vous  la  cou- 
teaux de  3  centimètres  carrés  ; 
[lire  comme  il  est  dit  à  l%tête  de  veau  au  naturel  ; 
on  faite,  égouttez; 
décilitres  de  sauce  poulette    (voir  Sauce  poulette, 

une  cuillerée  à  bouche  d'estragon  haché; 

les  morceaux  de  la  tête  dans  la  sauce  ainsi  préparée; 

sur  un  plat  et  servez. 

TÊTE  DE   VEAU  EN  MARINADE. 

m  morceaux  de  3  centimètres  carrés  une  demi-tête  de 
mus  aurez  fait  blanchir  et  cuire  comme  la  tête  de  veau 

et  faites  mariner  pondant  une  heure,  avec  : 

ammes  de  sel, 

ammes  de  poivre, 

illerée  à  bouche  d'huile, 

illerées  de  vinaigre; 

en  pour  que  chaque  morceau  prenne  l'assaisonnement  ; 

ites  avant  de  servir,  égouttez  les  morceaux  de  tête  de 

le; 

z  6  décilitres  de  pâte  à  frire  {\o\v  Pâte  à  frire,  page  HO); 

)  500  de  graisse  ; 

hauffer  la  friture;  trempez  chaque  morceau  dans  la 

e  et  mettez  à  friture  chaude  ; 
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Retournez  légèrement  les  morceaux  dans  la  friture  pour  qu'ils 
prennent  une  couleur  blonde  ; 

Égouttez-les  sur  un  linge  et  saupoudrez-les  de  sel; 

Pliez  une  serviette  dans  le  plat  et  dressez  dessus  les  morceaux 
en  rocher. 

On  sert  sauce  tomate  à  part  et  persil  frit  dessus. 

Observation.  —  La  marinade  el  la  poulette  ont  surtout  pour 
objet  d'utiliser  les  restes  de  la  tête  de  veau  pour  le  déjeuner  du 
lendemain. 

LANGUE  DE  VEAU  AU  GRATIN. 

Ayez  une  langue  de  veau  dont  vous  relirez  le  cornet. 

Faites  blanchir;  faites  cuire  et  mettez  au  gratin  comme  pour 
la  langue  de  bœuf  au  gratin  (voir  page  132). 

La  langue  de  veau  se  sert  également  avec  sauces  piquante, 
tomate,  italienne.  La  quantité  de  sauce  es!  de  4  décilitres  pour 
une  langue. 

MOU   DE  VEAU. 

Ayez  1  kilo  de  mou  de  veau  bien  frais  et  sans  être  ridé; 
2  maniveaux  de  champignons  préparés  comme  il  est  dit  aux 
Garnitures  (page  70)  ; 

Apprêtez  250  grammes  de  petit  lard,  dont  vous  retirez  la 
couenne,  que  vous  mettez  tremper  dans  une  terrine  ; 

Faites  revenir  le  lard  dans  une  casserole  d'une  contenance  de 
4  litres,  avec  60  grammes  de  beurre;  lorsqu'il  est  bien  coloré, 
mettez-le  sur  une  assiette; 

Coupez  le  mou  de  veau  en  morceaux  carrés  de  6  centimètres  ; 
faites-le  revenir  dans  la  casserole,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  d'une 
couleur  brune,  sans  toutefois  le  laisser  brûler  ; 

Saupoudrez-le  de  45  grammes  de  farine  ;  tournez  sur  le  feu 
trois  minutes,  puis  ajoutez  : 

4  décilitres  de  bouillon, 
2  décilitres  de  vin  blanc, 
4  décilitres  d'eau, 
Le  jus  des  champignons  ; 
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Faites  bouillir  en  tournant  ; 
Au  premier  bouillon,  mettez  : 
2  pincées  de  sel, 
2  prises  de  poivre, 
\  bouquet  garni, 

1  oignon  avec  2  clous  de  girofle  ; 
Ajoutez  le  lard  que  vous  avez  mis  de  côté  ; 
Couvrez  la  casserole  aux  Irois  quarts,  et  laissez  cuire  une 
heure  et  demie  à  petit  bouillon  ; 

Mettez  20  oignons  de  3  centimètres  de  large,  que  vous  aurez 
fait  revenir  dans  la  poêle  ; 
Faites  cuire  une  demi-heure; 

Mettez  les  champignons  et  faites  cuire  encore  5  minutes; 
Retirez  le  bouquet  et  l'oignon  garni  de  clous  de  girofle  ; 
Goûtez  pour  l'assaisonnement,  qui  doit  être  de  haut  goût  ; 
Dressez  la  viande  en  rocher,  et  ajoutez  la  garniture  et  la 
sauce. 

FRAISE   DE  VEAU   A   UL  VINAIGRETTE. 

Ayez  1  kilo  de  fraise  de  veau,  bien  blanche,  parfaitement  net- 
toyée et  dégorgée  ; 

Faites  blanchir  et  rafraîchir; 
Mettez  dans  la  grande  casserole  : 
5  litres  d'eau, 

l    fort    bouquet   composé    de    30    grammes   de  persil, 
5  grammes  de  thym  et  5  grammes  de  laurier; 
200  grammes  d'oignons, 
3  clous  de  girofle, 
1  gousse  d'ail, 
60  grammes  de  sel, 
1 5  grammes  de  poivre  en  grains  ; 
Faites  bouiUir,  écumez  après  le  premier  bouillon,  et  laissez 
mijoter  2  heures  sur  le  coin  du  fourneau. 
Au  moment  de  servir,  égouttez  et  mettez  la  fraise  sur  le  plat  ; 
Servez  avec  l'huilier,  câpres,  oignon  et  persil  haché,  comme 
il  est  dit  à  la  Tête  de  veau  au  naturel  (page  156). 


VEAU.  i6i 


PIBDS    DE    VEAU   A   LA   POULETTE. 

Ayez  2  pieds  de  veau  toujours  bien  blancs  ;  vous  enlevez  le  gros 
os  du  milieu  ; 

Faites  blanchir  et  faites  cuire  comme  la  tête  de  veau; 

Lorsque  les  pieds  sont  cuits,  retirez  fous  les  petits  os  avec  le 
plus  grand  soin  ; 

Mettez  les  pieds  en  presse  entre  2  plafonds  avec  un  poids  de 
1  kilo  dessus,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  enlièrement  refroidis; 

Coupez  chaque  pied  de  veau  en  8  morceaux  d'égale  gros- 
seur; 

Ayez  6  décilitres  de  sauce  poulette  ;  mettez  les  morceaux  de 
pied  dans  la  sauce  ; 

Faites  bouillir,  retirez  après  le  premier  bouillon,  et  servez. 

PIEDS    DE  VEAU    FRITS. 

Préparez  comme  il  est  dit  ci-dessus  pour  les  pieds  de  veau  à 
la  poulette  ; 

Faites  frire  comme  pour  la  tête  de  veau  marinade  ;  servez  de 
même  persil  frit  et  sauce  poivrade  à  part. 

On  peut  laisser  les  demi-pieds  entiers  ;  on  les  pane  comme  il 
est  dit  àTarlicle  Panure  (page  113),  on  fait  griller  à  feu  doux. 

On  dresse  sur  un  plat  avec  une  sauce  tartare  à  pari. 


CERVELLE  DE  VEAU  EN  MATELOTE. 

La  cervelle  de  veau  s'apprête  et  se  fait  comme  il  est  dit  au 
chapitre  de  la  Tête  de  veau  au  naturel  et  à  la  Préparation  de  la 
cervelle  (pages  156,  157). 

Il  est  nécessaire  de  faire  dégorger  la  cervelle  après  la  cuisson, 
pour  lui  enlever  le  goût  du  vinaigre  ;  cette  précaution  devient 
inutile  pour  les  cervelles  au  beurre  noir  et  en  vinaigrette. 

Faites  dégorger  dans  l'eau  chaude  légèrement  salée  ; 

Faites  blanchir  20  petits  oignons  ; 
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les  et  faites-les  revenir  dans  15  grammes  de  beurre  ; 

i  beurre  ne  roussisse. 

'oignon  est  blond,  mettez  15  grammes  de  farine,  et 

iant  3  minutes; 

décilitres  de  bouillon  et  1  décilitre  de  vin  rouge  ; 

re  l'oignon  à  feu  doux  ; 

)incée  de  sel  et  1  prise  de  poivre. 

n  maniveau  de  champignons  épluchés  et  lavés,  que 

îz  en  morceaux  ; 

re  pendant  8  minutes  ; 

la  cervelle  et  mettez-la  sur  le  plat;  rangez  autour 

ions  et  les  oignons  ; 

sauce,  et  servez. 


BRVELLB  DE    VBAU   AU  BEURRE   NOIR. 

la  cervelle  comme  il  est  dit  à  l'article  ci-dessus. 

cilitres  de  beurre  noir  ; 

la  cervelle,  dressez  dans  le  plat,  versez  la  sauce  et 

uquels  de  persil  frit. 

n.  —  La  cervelle  de  veau  se  sert  aussi  avec  sauce 

ions  blancs,  champignons,  en  vinaigrette  et  frite. 

?S  DE  VEAU  GRILLÉS  A  LA  MAITRE-D'HOTBL. 

I  rognon  de  veau  sur  la  longueur  do  manière  à  for- 
irties  égales  ; 

-le  légèrement  et  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre  ; 
i  morceaux  de  rognon  au  beurre  ;  panez-les  et  faites- 
feu  égal,  4  minutes  de  chaque  côté  ; 
s  du  feu  ; 
grammes  de  maître-d'hôtel  (voir  Maître-d hôtel , 

maître-d'hôtel  dans  le  fond  du  plat,  les  rognons 
^rvez. 
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ROGNONS   DE  VEAU  SAUTÉS. 

Même  préparation  et  même  sauce  que  pour  les  rognons  de 
bœuf  (voir  Rognons  de  bœuf^  page  137). 

FOIE  DE   VEAU  A  LA    BOURGEOISE. 

Ayez  1  kilo  de  foie  de  veau  le  plus  blond  possible  ; 
Piquez-le  avec  des  lardons  de  lard  gras  assaisonné  de  poivre 
et  de  sel  ;  vous  éviterez  que  les  lardons  ne  paraissent  à  la  sur- 
face. 

Faites  revenir  le  foie  avec  1  heclo  de  beurre  dans  une  casse- 
role d'une  contenance  de  3  litres,  en  ayant  soin  de  le  retourner 
plusieurs  fois  pour  qu'il  prenne  une  couleur  égale. 

Lorsqu'il  est  bien  revenu,  retirez-le  de  la  casserole  et  ajoutez 
au  beurre  20  grammes  de  farine  ; 
Mêlez  sur  le  feu  avec  la  cuiller  pendant  4  minutes; 
Ajoutez  : 

1  demi-litre  d'eau, 

1  demi-litre  de  vin  blanc, 

1  bouquet  de  persil  assaisonné, 

1  oignon  avec  2  clous  de  girofle, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Faites  bouillir  en  tournant; 

Remettez  le  foie  dans  la  casserole,  et  ajoutez  20  morceaux  de 
carottes  taillés  en  bouchons  ; 

Couvrez  la  casserole  aux  trois  quarts  et  faites  mijoter  à  feu 
très  doux. 

Au  bout  de  2  heures  de  cuisson,  vous  ajouterez  10  oignons 
de  3  centimètres  chaque,  épluchez  et  passez  à  la  poêle  pour 
leur  faire  prendre  couleur  ; 

Laissez  cuire  encore  pendant  1  heure; 

Dressez  le  foie  sur  le  plat  ; 

Passez  la  sauce  à  travers  la  grande  passoire;  dégraissez-la,  et 
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si  elle  se  trouvait  un  peu  longue,  faites  réduire  3  minutes  à 
bon  feu; 

Retirez  le  bouquet  et  l'oignon  où  vous  avez  planté  le  girofle  ; 

Garnissez  le  foie  avec  les  oignons  et  les  carottes  ; 

Versez  la  sauce  et  servez. 


FOIB    DE    VEAU  SAUTÉ   A   L'ITALIENNE. 

Coupez  1  kilo  de  foie  de  veau  sur  la  longueur,  de  l'épaisseur 
de  2  centimètres  ; 

Assaisonnez-le  de  3  pincées  de  sel  et  de  3  prises  de  poivre, 
puis  passez-le  dans  la  farine  ; 

Faites  chauffer  120  grammes  de  beurre  dans  le  plat  à  sauter; 

Mettez  les  lames  de  foie  dans  le  plat  lorsque  le  beurre  est 
chaud; 

Laissez  cuire  3  minutes,  retournez  3  minutes  de  l'autre  côté  ; 
en  tout  6  minutes  de  cuisson  ; 

Retirez  le  foie  du  feu  et  tenez-le  chaudement; 

Mettez  dans  le  beurre  : 
25  grammes  de  farine, 

10  grammes  d'échalote  hachée  et  bien  lavée, 
l  maniveau  de  champignons  épluchés,  lavés  et  hachés; 

Tournez  sur  le  feu,  et  mouillez  avec  2  décilitres  de  vin  blanc 
et  2  décilitres  de  bouillon  ; 

Réduisez  pendant  10  minutes; 

Dressez  les  lames  de  foie  en  couronne  ; 

Ajoutez  à  la  sauce  1  cuillerée  de  persil  haché,  et  saucez; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement  :  si  la  sauce  se  trouvait  trop 
longue,  réduisez  pour  l'épaissir;  si,  au  contraire,  elle  était  trop 
liée,  ajoutez  du  bouillon,  de  manière  qu'elle  ne  fasse  que  mas- 
quer le  dos  de  la  cuiller. 

FOIE   DE  VEAU   SAUTÉ    A   LA    LYONNAISE. 

Coupez  le  foie  en  tranches,  comme  il  est  dit,  k  l'article  précé- 
dent, pour  le  foie  à  l'italienne; 
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Assaisonnez  de  même  et  passez-le  à  la  farine  ; 

Sautez-le  dans  le  beurre  3  minutes  de  chaque  côté; 

Relirez-le  du  plat  dès  qu'il  sera  sauté; 

Ajoutez  dans  le  beurre  100  grammes  d'oignon  haché  très 
fin  et  bien  lavé  ; 

Mettez  l'oignon  dans  le  plat  à  sauter;  2  minutes  sur  le  feu 
suffisent  ; 

Dressez  le  foie  en  couronne  et  mettez  le  beurre  et  l'oignon; 

Servez  un  citron  à  part. 

FOIE    DE  VEAU  SAUTÉ    A  LA   MËNAGËRB. 

Coupez  1  kilo  de  foie  de  veau  en  morceaux  de  5  centimètres 
carrés,  épais  de  1  centimètre; 

Faites  fondre  2  hectos  de  beurre  dans  une  poêle  ;  lorsque  le 
beurre  est  chaud,  mettez  le  foie  dedans  ; 

Ajoutez  3  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Faites  cuire  pendant  6  minutes,  en  sautant  constamment  pour 
obtenir  une  cuisson  égale  ; 

Semez  sur  le  foie  10  grammes  d'échalote  hachée  et  lavée, 
30  grammes  de  farine  et  1  cuillerée  à  bouche  de  persil  ha- 
ché ; 

Mouillez  avec  2  décilitres  de  vin,  blanc  ou  rouge,  et  2  déci- 
litres de  bouillon  ; 

Faites  bouillir,  el,  au  premier  bouillon,  servez. 

ÉPAULE   DE    VEAU    FARCIE. 

Je  donne  l'épaule  complète,  parce  qu'il  est  souvent  utile  dans 
les  ménages  d'avoir  des  plats  d'une  certaine  dimension,  qui 
représentent  une  précieuse  ressource  pour  les  maisons  où  Ton 
se  trouve  avoir  un  nombreux  personnel  h  nourrir; 

L'épaule  telle  que  je  l'indique  constitue  aussi  une  bonne  pièce 
de  résistance  pour  les  grands  repas  de  famille  et  les  parties  de 
campagne. 

Ayez  une  épaule  de  veau  du  poids  de  4  kilos,  sans  jarret; 
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désossez-la  entièrement  sans  crever  la  peau;  élalez-la  sur  la 
table,  la  peau  en  dessous  ; 

Levez  les  chairs  sur  les  parties  les  plus  épaisses;  toule  la  sur- 
face de  Tépaule  doit  être  d'égale  épaisseur. 

Ajoutez  aux  chairs  que  vous  avez  levées  1  kilo  de  noix  de  veau 
et  un  kilo  de  panne  bien  énervée  ;  assaisonnez  de  50  grammes  de 
sel,  poivre  et  muscade  ;  hachez  bien  le  tout  ;  lorsque  les  chairs 
seront  hachées,  pilez  pendant  10  minutes; 

Coupez  2  hectos  de  lard  en  gros  dés,  que  vous  mêlez  avec  la 
farce;  réservez  la  couenne  de  lard  qui  sera  blanchie  avec  les 
pieds  de  veau  ;  saupoudrez  Tépaule  de  2  pincées  de  sel  et  de 
3  prises  de  poivre  ; 
Étalez  la  farce  sur  l'épaule  d'une  épaisseur  de  1 0  centimètres  ; 
Reployez  les  deux  côtés  sur  le  milieu  pour  donner  à  l'épaule 
une  forme  ovale-ronde  ; 

Enveloppez-la  dans  une  serviette  en  lui  conservant  sa  forme  ; 
serrez  les  deux  bouts  que  vous  attachez  fortement  avec  une  fi- 
celle; vous  maintenez  le  milieu  avec  deux  autres  ficelles,  sans 
serrer,  et  seulement  pour  assujettir  l'épaule  pendant  la  cuisson. 
Mettez  dans  la  casserole  ovale  : 
4  litres  d'eau, 
1  décilitre  d'eau-de-vie, 

3  pieds  de  veau  que  vous  aurez  désossés  et  blanchis, 
La  couenne  de  lard  que  vous  avez  réservée  et  que  vous 

ferez  également  blanchir, 
Les  os  de  l'épaule  que  vous  avez  cassés  en  morceaux, 
200  grammes  de  carottes, 
300  grammes  d'oignons, 
3  clous  de  girofle, 
1  bouquet  double, 
50  grammes  de  sel, 
10  grammes  de  poivre; 
Mettez  sur  le  feu;  écumez  au  premier  bouillon,  et  laissez  cuire 
à  très  petit  mijotement  pendant  4  heures. 

Au  bout  de  4  heures,  retirez  du  feu,  égouttez  et  déballez  de  la 
serviette  ; 
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Laissez  l'épaule  sur  un  plafond  ; 

Passez  la  serviette  à  l'eau  chaude  et  remballez  l'épaule  en  fice- 
lant comme  il  vient  d'être  dit  ; 

Mettez  en  presse  entre  deux  plafonds  avec  un  poids  de  2  kilos 
dessus  ; 

Laissez  refroidir,  déballez  et  dressez  l'épaule  sur  le  plat. 

La  cuisson  dont  on  se  sert  pour  garnir  se  passe  à  travers  une 
serviette  toujours  lavée  avec  le  plus  grand  soin. 

Dégraissez  enliferemeni  ;  laissez  refroidir  dans  une  terrine,  afin 
que  la  cuisson  prenne  en  gelée. 

Ou  ne  manquera  pas  de  mettre  les  pieds  de  veau  en  presse, 
comme  il  est  dit  aux  Pieds  de  veau  à  la  poulette  {page  161),  pour 
être  employés  on  marinade  ou  à  la  poulette,  toujours  en  prévi- 
sion du  déjeuner  du  lendemain. 


GIGOT   ROTI. 


Ayez  un  gigot  di*  3  kilos,  dont  vous  sciez  le  manrhe  ;i  i  centi- 
mètres au-dessous  de  Tosselef  ; 

Embrochez  et  faites  lôlir  I  beiiro  à  feu  soutenu  sans  être 
trop  vif  ; 

Mette/,  dan»  la  ruisinière  2  dr-rililres  de  liouillon,  comme  il  est 
dit  au  chajjilre  Hôti,  yriUiide,  etc.  (page  108)  ; 

Arrosez  quatre  fois  pendant  la  cuisson  ; 

Saupoudrez  le  gigot  de  2  jjinn'Ts  de  sel  5  minutes  avant  de 
débrocher  : 

Assurez-vous  de  la  cuisson  ; 

Passez  le  jus  à  travers  lu  passoire  dîlt!  chinois; 

Mettez  le  gigot  sur  le  plat  ; 

Dégraissez  le  jus  el  versez-le  sur  la  viande: 

Vissez  le  manche  métallique;  à  défaut,  mettez  une  papillote 
de  papier. 
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On  serl  habituellement,  avec  un  gigot  de  mouton,  haricots, 
purée  de  haricots,  chicorée,  macaroni,  etc.,  sous  la  viande  ou 
dans  un  plat  à  pari. 


GIGOT   DIT  DE  SEPT  HBURBS. 

C'est  une  erreur  de  croire  que  pour  les  gigots  braisés  on 
puisse  employer  les  gigots  durs  et  coriaces,  qui  s'attendriraient 
et  se  bonifieraient  soi-disant  par  l'effet  de  la  longue  cuisson. 

Pour  braiser  aussi  bien  que  pour  rôtir,  je  recommande  la 
viande  tendre,  sans  laquelle  on  ne  saurait  rien  produire  de  satis- 
faisant, pas  plus  pour  la  casserole  que  pour  la  broche. 

Pour  le  gigot  dit  de  sept  heures^  choisissez  un  gigot  dans  les 
mêmes  conditions  que  pour  rôtir;  nous  supposons  le  poids  de 
3  kilos  ; 

Sciez  le  manche,  comme  pour  le  gigot  rôti  ; 

Désossez  le  gigot,  c'est-à-dire  enlevez  l'os  du  quasi;  délachez 
l'os  du  milieu  sans  fendre  le  gigot  et  sciez-le  à  4  centimètres  du 
joint  :  avec  cette  précaution,  on  est  sûr  de  ne  pas  crever  la  peau; 

Ayez  2  hectos  de  lard  gras,  dont  vous  enlevez  la  couenne  et 
que  vous  taillez  en  lardons  de  6  centimètres  de  long  sur  1  de 
large  ; 

Assaisonnez  le  lard  d'une  pincée  de  sel  el  de  2  prises  poivre  ; 

Piquez  le  gigot  au  dedans,  en  évitant  qu'aucun  lardon  ne  passe 
à  l'extérieur,  puis  ficelez  comme  pour  le  pot-au-feu  ; 

Mettez  1  hecto  de  beurre  dans  la  casserole  ovale,  et  faites 
revenir  pour  prendre  couleur; 

Ajoutez  : 

1  litre  de  bouillon, 

400  grammes  de  carottes, 

1  pincée  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  couvrez  le  feu  pour 
laisser  cuire  à  très  petit  mijotement;  vous  aurez  mis  sur  la  cas- 
serole un  couvercle  de  tôle  avec  une  couche  de  feu  ; 

Au  bout  de  3  heures  de  cuisson,  retournez  le  gigot,  et  ajoutez 
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6  oignons  de  5  centimètres  de  large  avec  un  demi-décilitre 
d'eau-de-vie; 

Recouvrez  la  casserole,  continuez  la  cuisson  pendant  1  heure 
et  demie,  ce  qui  fera  4  heures  et  demie  de  cuisson  en  tout  ; 

Réglez  votre  feu  de  façon  qu'il  reste  6  décilitres  de 
jus; 

Égoultez  le  gigot;  dressez-le  sur  le  plat;  coupez  les  carottes 
en  bouchon;  garnissez  le  gigot  d'oignons  et  de  carottes;  passez 
et  dégraissez  le  jus; 

Arrosez  le  gigol^  auquel  vous  mettez  le  manche  en  métal  ou 

en  papier,  comme  il   est  dit  au  gigot   rôti  (voir  Gigot  rôti, 

page  169); 
Servez. 

GIGOT  BRAISE. 

Ayez  un  gigot  de  même  poids  que  le  gigot  de  sept  heures; 
désossez-le,  assaisonnez-le  et  faites-le  cuire  comme  il  est  dit  à 
l'article  précédent. 
Mettez-le  dans  la  casserole  ovale  ; 
Ajoutez  : 

2  pieds  de  veau  désossés  et  blanchis,  comme   pour  le 

Bœuf  à  la  mode  (page  128), 
1  litre  d'eau, 
1  litre  de  bouillon, 
1  demi-décilitre  d'eau-de-vie, 

1  oignon  avec  3  clous  de  girofle, 
100  grammes  de  carottes, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre; 

Faites  bouillir;  écumez  au  premier  bouillon;  couvrez  le  feu; 
mettez  sur  la  casserole  le  couvercle  en  tôle  avec  une  couche  de 
feu  dessus  ; 

Laissez  mijoter  pendant  3  heures; 

Egouttez  le  gigot  ; 

Passez  et  dégraissez  le  jus  ;  faites-en  réduire  6  décilitres  à  3, 
pour  servir  sous  la  viande. 
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lu  jus  sera  employé  pour  les  garnitures,  telles  que 
L  bretonne,  chicorée,  épinards,  oignons  glacés,  etc. 

HACHIS   DE    GIGOT. 

de  gigot  se  fait  généralement  avec  les  restes  du  gigot 

vve  de  viande  préparée  pour  hachis,   ayez  4  déci- 

ice  italienne  fortement  assaisonnée  ; 

s  la  viande  toutes  les  parties  nerveuses,  la  graisse  et 

mis  hachez  avec  le  couteau  à  hacher; 

auce  italienne  avec  le  hachis  et  faites  chauffer  sans 

garnir  ce  hachis  avec  croûtons  de  pain  frits,  œufs 
5  mollets. 


CROQUETTES  DE    GIGOT. 

ce  que  pour  les  croquettes  de  bœuf  (voir  Croquettes 
Lge  124). 

L  chair  du  gigot  comme  pour  le  hachis;  faites  vos 
:omme   il   est  dit  à   Tarticle   Croquettes  de  bouilli 


:iNCË  DE  GIGOT  A  LA  SAUGE  PIQUANTE. 

de  gigot  est  destiné  principalement  à  utiliser  les 
jot  rôti,  comme  pour  les  restes  de  filet  de  bœuf, 
la  viande  et  on  fait  chauffer  sans  bouillir  dans  la 
îte  (voir  Émincé  de  filet  de  bœuf  à  la  sauce  piquante^ 


ÉPAULE  DE  MOUTON  FARCIE. 


me  épaule  de  mouton  en  évitant  de  crever  la  peau  ; 
3aule  sur  la  table;  saupoudrez  de  sel  et  de  poivre; 
e  farce  avec  250  grammes  de  chair  de  porc,  soit 
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noix  de  jambon,   soit   dans  le  filet,  et  250  grammes  de  lard; 

Préparez  celte  farce  comme  celle  de  Tépaule  de  veau  farcie 
(voir  Epaule  de  veau  farcie^  page  165). 

Ajoutez  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Mettez  la  farce  sur  Tépaule  que  vous  cousez  avec  Taiguille  à 
brider,  en  lui  donnant  une  forme  ronde  et  en  ayant  soin  de  bien 
enfermer  la  farce  ; 

Mettez  l'épaule  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  4  li- 
tres et  faites  revenir  un  quart  d'heure,  en  retournant  au  bout  de 
8  minutes; 

Ajoutez  1  demi-décilitre  d'eau-de-vie  et  1  litre  d'eau; 

Faites  bouillir  et  écumez; 

Mettez  : 

100  grammes  de  carottes, 
100  grammes  d'oignons  et  2  clous  de  girofle, 
25  grammes  de  sel, 
2  grammes  de  poivre, 
1  bouquet  garni  ; 

Couvrez  la  casserole  aux  trois  quarts,  et  faites  cuire  à  feu 
doux  pendant  une  heure  et  demie  ; 

Mettez  sur  la  casserole  le  couvercle  de  tôle  avec  feu  dessus, 
et  faites  cuire  pendant  une  denii-heun»  en  arrosant  cinq  ou  six 
fois  pour  glacer  la  viande; 

Égoultez  Tépaule  sur  un  plat  ; 

Passez  et  d<^graissez  le  jus;  failes-h*  réduire  de  la  moitié  de 
son  volume; 

Déficelez  la  viande,  versez  le  jus,  et  s(»rvez. 

L'épaule  de  mouton  farcie  se  sert  avec  oignons  glacés,  navets 
glacés,  champignons  sautés. 


HARICOT  DE  MOUTON. 


Ayez  1  kilo  de  haut  de  carré  de  mouton,  appelé  cha- 
pelet en  terme  de  boucherie.  On  emploie  aussi  le  filet  et  l'é- 
paule, mais  je  préfère  le  haut  de  carré  comme  étant  moins 
sec. 
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Levez  la  petite  peau  qui  existe  sur  les  morceaux;  coupez  ceux- 
ci  en  carrés  de  6  centimètres  ; 

Mettez  la  viande  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  5  li- 
tres, en  ajoutant  1  hecto  de  beurre,  4  pincées  de  sel  et  3  prises 
de  poivre  ; 

Faites  revenir  pendant  un  quart  d'heure;  que  le  feu  soit  assez 
vif  pour  que  la  viande  ne  rende  pas  son  jus;  on  évitera  cepen- 
dant que  le  beurre  ne  brûle. 

La  qualité  du  ragoût  dépend  en  grand  parlie  de  l'opération, 
qui  consiste  à  bien  faire  revenir  la  viande.  Il  ne  faut  pas  qu'il 
y  ait  dans  la  casserole  plus  de  deux  morceaux  l'un  sur  l'autre. 

Le  mouton  revenu,  saupoudrez  de  30  grammes  de  farine,  et 
faites  prendre  couleur  pendant  4  minutes; 

Ajoutez  1  litre  d'eau,  et  remuez  avec  la  cuiller  de  bois  jusqu'au 
premier  bouillon  ; 

Mettez  le  ragoût  dans  la  grande  passoire,  avec  une  terrine  des- 
sous pour  recevoir  la  sauce  ; 

Nettoyez  les  morceaux  de  viande  les  uns  après  les  autres  ; 

Rincez  la  casserole  et  remettez  la  viande  dedans.  (J'indique 
l'emploi  de  la  même  casserole  parce  que  je  me  place  au  point  de 
vue  du  ménage,  où  le  nombre  des  ustensiles  est  généralement 
restreint.) 

Passez  la  sauce  qui  se  trouve  dans  la  terrine  à  travers  la  pas- 
soire dite  chinois; 

Remettez  sur  le  feu  la  viande  et  la  sauce,  et  faites  mijoter  pen- 
dant une  heure,  en  ajoutant  1  bouquet  garni,  1  oignon  et  2  clous 
de  girofle  ; 

Préparez  500  grammes  de  navels  taillés  en  bouchons  et  10  oi- 
gnons de  3  centimètres  de  large  ; 

Faites  revenir  dans  la  poêle  oignons  et  navets  d'une  belle  cou- 
leur rouge,  avec  20  grammes  de  beurre,  et  ajoutez-les  au  ragoût 
au  bout  d'une  heure  de  cuisson; 

Veillez  à  ce  que  le  ragoût  mijote  toujours  ;  si  les  oignons  et  les 
navets  arrêtaient  le  bouillon,  il  faudrait  découvrir  le  feu  pour 
faire  repartir; 

Epluchez  15  pommes  de  terre  grosses  comme  un  œuf  de 


I  '  ' 


(  ■  ■ 
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pigeon;  mettez-les,  au  bout  d'une  demi-heure,  dans  le  ragoût, 
que  vous  goûterez,  pour  ajouter  sel  et  poivre  s'il  était  trop 
doux. 

On  compte  2  heures  et  demie  pour  un  haricot  de  mouton  de 
la  quantité  indiquée  ci-dessus.  On  doit  tenir  compte  du  plus  ou 
moins  de  fermeté  de  la  viande  pour  la  cuisson. 

Au  moment  de  servir,  on  retire  le  bouquet  et  Toignon  garni 
de  clous  de  girofle;  on  dégraisse  le  jus  et  on  sert. 

Observation.  —  Dans  Tété,  les  légumes  étant  plus  tendres  qu'en 
hiver,  on  mettra  les  oignons  et  les  navets  en  même  temps  que 
les  pommes  de  terre. 

FILET  DE  MOUTON  BRAISÉ. 

Ayez  un  filet  de  mouton  de  1  kilo  500,  que  vous  désossez  en- 
tièrement sans  détacher  le  filet  mignon  ; 

Levez  la  peau  qui  se  trouve  en  dessus  et  roulez  la  bavette  jus- 
qu'au filet  mignon,  puis  ficelez  comme  pour  la  pièce  de  bœuf, 
en  lui  donnant  une  forme  de  carré  long; 

Faites  revenir  dans  une  casserole  avec  15  grammes  de  beurre, 
en  ayant  soin  de  retourner  le  morceau  pour  qu'il  prenne  cou- 
leur des  deux  côtés; 

Ajoutez  : 

6  décilitres  d'eau, 

1  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle, 
\  bouquet  garni, 

2  pincées  de  sel, 
2  prises  de  poivre  ; 

Faites  cuire  une  heure  à  très  petit  feu,  à  casserole  couverte  ; 

Au  bout  d'une  heure,  vous  placez  sur  la  casserole  le  couver- 
cle de  tôle  avec  feu  dessus,  et  vous  faites  cuire  encore  pendant 
trois  quarts  d'heure; 

Arrosez  la  viande  toutes  les  dix  minutes  pour  faire  prendre 
couleur  ; 

Égouttez  ; 

Passez  le  jus,  dégraissez  et  faites  réduire  de  moitié; 
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;  le  filet  et  mettez-le  sur  le  plat  ; 
z  avec  500  grammes  de  navels,  préparés  comme  il 
Garnitures  [Navets,  page  76)  ; 
I  jus  sur  le  filet  et  servez. 


FILET  DE  MOUTON  ROTI. 

le  mouton  rôti  se  désosse  et  se  ficelle  comme  le  filet 
braisé  (voir  l'article  précédent), 
quantité  de  viande  indiquée  ci-dessus,   faites  rôlir 
minutes  ; 

îz,  déficelez  ;  passez  et  dégraissez  le  jus ,  mettez-le 
,  et  servez. 


COTELETTES  DE  MOUTON  AU  NATUREL. 

carré    de    mouton   entier,  qui    doit   vous    donner 

»? 

laut  du  carré  sur  le  long,  en  réservant  10  centimè- 

je;  le  haut  du  carré  est  employé  pour  les  poitrines 

ir  le  reste  du  carré  7  côtelettes  ; 
os  de  Téchino  ;  aplatissez  ;  retirez  le  nerf  qui  se  trouve 
sans  la  séparer  de  la  graisse  du  manche  ; 
e  manche  de  la  côtelette  on  retirant  les  chairs;  enle- 
qui  se  trouve  sur  Tos  en  dedans  de  la  côtelette  à 
ur  de  2  millimètres;  cette  opération  a  pour  but 
h  la  côtelette   la  forme  convenable    (pi.   V,  n"*"  2 

ez  les  côtelettes,  de  chaque  côté,  de  2  pincées  de  sel 

e  de  poivre  ; 

es  légèrement  les  côtelettes  comme  il  esl  dit  aux 

oir  page  109); 

s  sur  le  gril  à  feu  vif,  en  évitant  qu'elles  ne  se  tou- 

nutes  de  cuisson  d'un  côlé  et  3  de  l'autre  ; 

n  couronne  et  servez. 


COTELETTES  DE  MOUTON  PANÉES   ET  GRILL.ËES. 

PrL^paiez  les  ciltclellfs  rominc  il  a  iHé  dil  ci-dessus,  puis  assai- 
sonnez-les de  sel  el  de  poivre; 

Failes  fondre  30  grammes  de  beurri^  dans  le  petit  plal  à  sau- 
ter; 

Trempez  les  côtelettes  dans  le  beurre  fondu  les  unes  après 
les  autres,  et  passez-les  dans  la  mie  de  pain  (voir  Panure, 
page  113); 

Mettez-les  sur  le  f,'ril  à  feu  l'-gal  el  doux  i  minutes  de  chaque 
eoté  ; 

Dressez-les  en  couronne  et  servez. 

On  serl  avec  les  côlelefles  snuce  piquante  ou  jus  de  ménage. 


CÔTELETTES  DE  MOUTON  BAUTËES  A  LA  SAUCE 
ET  AUX  LÉGUMES. 

l'ril'parez  les  cùleleltes  comme  il  est  dil  aux  cùlelettes  au  na- 
turel: 


Salez  et  poivrez  de  chaque  côté  (2  pincées  de  sel  et  2  prises  de 
poivre)  ;  beurrez  le  plat  à  sauler  moyen  pour  y  ranger  les  côte- 
lettes, en  évitant  qu'elles  ne  soient  les  unes  sur  les  aulres; 

Faites-les  sauler  pendiini  8  minutes,  et  les  retournaiil  au  bout 
(le  4  minutes; 

Uressez-les  en  couronne,  et  sei-vez. 

Le  jus  de  ménage  peut  f'Ire  employé  avec  avantage  pour  les 
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utées  :  chauffez  1  décilitre  de  jus,  et  servez  sous  les 

issi,  avec  les  côtelettes  sautées,  toutes  les  garnitures 
et  les  sauces  piquante,  tomate,  italienne. 

ÏE  DE  MOUTON  BRAISÉE,  PANÉE  ET  GRILLÉE. 

le,  comme  je  l'indique,  a  pour  objet  d'employer  le 

Té  que  l'on  retire  des  côtelettes  de  mouton,  ce  qui 

)as,  bien  entendu,  d'acheter  à  part  de  la  poitrine  de 

i  le  boucher,  indépendamment  des  côtelettes. 

poitrine  de  600  grammes;  je  donne  deux  manières 

cuire  : 

ans  le  pot-au-feu. 

lez  la  poitrine,  ficelée  comme  le  morceau  de  bœuf, 

nite,  et  vous  la  faites  cuire  jusqu'à  ce  que  les  os  se 

icilement. 

avez  pas  le  pot-au-feu,  vous  mettez  la  poitrine  dans 

e  d'une  contenance  de  3  litres  ; 

rures  et  les  os, 
d'eau, 

let  assaisonné, 
n  garni  de  2  clous  de  girofle, 
mes  de  carottes, 
les  de  sel, 
s  de  poivre  ; 

iiillir;  écumez  au  premier  bouillon;  laissez  cuire 
le  pot-au-feu,  jusqu'à  ce  que  les  os  se  retirent  ; 
mr  un  plat  ;  déficelez  et  enlevez  tous  les  os  ;  sau- 
;el; 
presse  entre  deux  plafonds  avec  un  poids  de  2  kilos 

poitrine  est  entièrement  refroidie,  taillez-la  en  six 
faux,  qui  soient  coupés  bien  net  tout  autour; 
dre  dans  le  plat  h  sauter  30  grammes  de  beurre; 


MOUTON.  179 

Trempez  les  morceaux  de  poilrine  dans  le  beurre  et  '  anez-les 
comme  il  est  dit  aux  côtelelles  panées;  puis  meHez-les  sur  le 
gril  de  même  que  pour  les  côtelettes. 

Les  poitrines  de  mouton  braisées,  panées  et  grillées  se  ser- 
vent avec  sauce  piquante,  tomate,  chicorée,  épinards. 


ROGNONS  DE  MOUTON  A  LA  BROCHETTE. 

Ayez  6  rognons  de  manière  à  former  2  brochettes  ; 

Fendez  les  rognons  sur  le  dos,  sans  les  séparer  ;  enlevez  la 
petite  peau  qui  les  recouvre  ;  embrochez-les  par  le  travers  avec 
la  brochette  de  métal  et,  à  défaut,  avec  une  brochette  de  bois 
(pi.  V,  fig.  4)  ;  saupoudrez-les  dessus  et  dessous  de  sel  et  de  poivre  ; 

Huilez-les  légèrement  et  faites-les  griller  à  feu  vif  3  minutes 
de  chaque  côté; 

Retirez-les  du  feu  et  dressez-les  sur  le  plat  ; 

Ayez  1  hecto  de  maître-d'hôlcl  que  vous  partagez  en  six  par- 
lies  pour  garnir  les  rognons  à  Tintérieur  ; 

Servez. 


ROGNONS  DE  MOUTON  PANÉS  ET  GRILI.ÈS. 

Pour  paner  les  rognons,  vous  opérez  comme  pour  les  côte- 
lettes panées;  vous  les  passez  dans  les  brochettes  et  vous  les 
faites  griller  comme  les  rognons  à  la  brochette. 

Pour  les  rognons  sautés,  vous  procédez  comme  pour  les 
rognons  de  veau  sautés  ;  même  préparation  et  même  sauce  (voir 
Rognons  de  veau  sautés ^  page  163). 


PIEDS  DE  MOUTON  A  LA  POULETTE. 

Ayez  8  pieds  de  moutons; 

Enlevez  la  petite  touffe  de  laino  qui  se  trouve  entre  les  deux 
onglets  ; 

Flambez  les  pieds,  puis  mettez-les  dans  une  casserole  d'une 
contenance  de  3  litres; 
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Faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  pendant  5  minutes; 

Rafraîchissez  ; 

Retirez  l'os  en  prenant  le  pied  de  la  main  gauche  et  en  tour- 
nant l'os  avec  la  droite,  avec  un  coup  sec,  pour  le  détacher  et 
l'enlever  ; 

Coupez  le  haut  du  pied  de  1  demi-centimètre  ; 

Faites  un  blanc  dans  la  casserole  comme  il  est  dit  à  la  t^te  de 
veau  au  naturel  (page  156); 

Mettez  les  pieds  de  mouton  cuire  pendant  3  heures  et  demie  ; 
assurez-vous  de  la  cuisson  en  voyant  s'ils  fléchissent  sous  le 
doigt  ; 

Égoultez-les  et  mettez-les  dans  4  décilitres  de  sauce  poulette, 
préparée  comme  il  est  dit  à  la  léle  de  veau  poulelte  (page  158)  ; 

Ajoutez  300  grammes  de  champignons  tournés. 

HARINADE  DE  PIEDS  DB  MOOTON. 

Préparez,  flambez,  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme 
il  est  dit  ci-dessus. 

Egoultez-les,  faites-les  mariner  et  frire  comme  il  est  dit  h  la 
lète  de  veau  on  marinade  (voir  Tèfe  de  veau  en  marinade, 
page-  158). 


CHAPITRE   IX 


fric&ssAe  de  podlet. 

Plumez  un  poulet  de  1  kilo  îiOO.  C'est  gt^néralemenl  le  poids 
adopté  pour  4  ou  Ji  personnes; 

Ëpochez  pour  retirer  la  vessie.  On  i^poche  en  faisant  une  fente 
de  8  cenlimfetres  sur  le  cou  du  côté  du  dos. 

La  vessie  retirée,  vous  coupez  le  fondement  du  poulet;  vous 
dégagez  la  graisse  qui  se  (rouve  au  fondement  pour  retirer  le 
gésier,  le  foie,  le  cœur  et  les  poumons.  Flambez,  puis  enlevez, 
le  cœur  et  l'amer.  Vous  servez  le  foie,  s'il  est  bon,  avec  la  fri- 
cassée. 

Découpez  le  poulet  ; 

Vous  le  placez  sur  le  dos,  la  tète  se  trouvant  du  côté  de  la  poi- 
trine du  cuisinier. 

Pratiquez  deux  incisions  parlant  de  l'exlrémilédu  bréchet  et 
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allant  jusqu'au  joint  de  Taile  pour  le  séparer.  Cette  opération  se 
fait  des  deux  côtés  ; 

Retournez  le  poulet  et  pratiquez  deux  autres  incisions  pour 
séparer  les  cuisses  (voir  pi.  VII,  n**  1); 

Enlevez  les  ailerons  du  deuxième  joint,  puis  les  pattes  aux 
joints,  et  le  cou  entièrement  ; 

Enlevez  les  cuisses,  puis  les  filets,  en  laissant  toujours  Testo- 
mac  de  sa  largeur  ; 

Séparez  Testomac  des  reins,  puis  coupez  Testomac  et  les 
reins  en  quatre  morceaux  égaux;  enlevez  les  chairs  qui  pour- 
raient séparer  les  morceaux  en  coupant  bien  net  autour  (voir 
pi.  VII,  n'^2); 

Mettez  les  morceaux  de  poulet  dans  une  casserole  d'une  conte- 
nance de  3  litres  ;  chaque  morceau  doit  êlre  recouvert  de  sa  peau  ; 

Remplissez  la  casserole  d'eau,  pour  laisser  dégorger  pendant 
1  heure; 

Jetez  cette  première  eau  et  mettez  : 
12  décilitres  d'eau, 

100  grammes  d'oignons  avec  1  clou  de  girofle, 

1  bouquet  garni, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Faites  bouillir,  écumez  et  laissez  cuire  sur  le  coin  du  four- 
neau pendant  une  demi-heure,  la  casserole  couverte  aux  trois 
quarts; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  du  poulet  avant  de  le  retirer  ;  lors- 
qu'il est  cuit,  égouttez-le  dans  une  passoire  et  mettez-le  5  mi- 
nutes dans  l'eau  fraîche  ; 

Réservez  la  cuisson  dans  une  terrine  ; 

Faites  un  roux  avec  80  grammes  de  beurre  et  80  grammes  de 
farine  ; 

Faites  cuire  le  roux  dans  une  casserole  de  2  litres,  pendant 
5  minutes,  sans  qu'il  prenne  couleur  ; 

Ajoutez  la  cuisson  et  le  jus  de  250  grammes  de  champignons 
que  vous  aurez  préparés  comme  il  est  dit  aux  Champignons  tour- 
nés (page  70)  ; 
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Dès  que  la  sauce  bout,  mettez-la  sur  le  coin  du  fourneau 
pendant  une  demi-heure  ; 

Nettoyez  et  essuyez  avec  soin  les  morceaux  de  poulel  que  vous 
déposez  dans  le  plat  à  sauter  ; 

Dégraissez  la  sauce  ;  passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois 
2  décilitres  de  la  sauce  que  vous  ferez  tomber  sur  le  poulet  ; 
couvrez  le  plat  et  faites  chautîer  à  feu  doux  ; 

Liez  le  reste  de  la  sauce  avec  4  jaunes  d'œufs  et  30  grammes 
de  beurre;  procédez  comme  il  est  dit  au  chapitre  des  Liaisons 
(voir  Liaison  à  Vœuf^  page  89)  ; 

Lorsque  la  sauce  est  liée,  passez  à  travers  la  passoire  dite 
chinois,  mettez  les  champignons  dans  la  sauce  ;  dressez  les  mor- 
ceaux de  poulet  dans  le  plat  de  la  façon  suivante  : 

Les  deux  morceaux  de  reins  au  milieu  du  plat; 

Les  deux  pattes  dessus; 

Sur  les  deux  pattes  les  deux  morceaux  du  cou,  et  sur  le  cou 
les  deux  ailerons; 

Vous  formez  ainsi  un  carré  en  hauteur  sur  lequel  vous  ap- 
puyez les  deux  ailes  et  les  deux  cuisses; 

Placez  sur  le  haut  du  carré  les  deux  morceaux  d'estomac 
pour  terminer; 

Couvrez  la  fricassée  avec  la  sauce  ;  disposez  les  champignons 
aux  quatre  coins. 

Si  on  veut  donner  plus  d'apparence  à  la  fricassée  du  poulet, 
on  place  aux  angles  quatre  belles  écrevisses  qui  en  font  un  plat 
sortant  de  l'ordinaire. 

On  ajoute  aussi  croûtons  de  pain,  petits  oignons  et  fonds 
d'artichauts. 


OBSERVATIONS    SUR    LA    FRICASSÉE    DE    POULET. 

La  fricassée  de  poulet  occupe  à  juste  titre  une  grande  place, 
non  seulement  dans  la  cuisine  de  méijage,  mais  dans  toute  espèce 
de  cuisine,  et  on  ne  saurait  trop  insister  sur  les  éléments  si  sim- 
ples qui  la  constituent,  et  dont  il  ne  faut  pas  s'écarter  si  l'on 
veut  réussir  d'une  façon  infaillible. 
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Ainsi,  pour  résumer  l'observation  dans  quelques  principes 
essentiels,  rappelons  que  la  grande  question  est  dans  le  choix  de 
la  volaille,  que  Ton  doit  s'attacher  à  avoir  toujours  très  fraîche 
et  très  tendre. 

Ensuite,  dans  le  temps  de  cuisson  pour  le  poulet  ;  on  s'imagine 
quelquefois  qu'en  laissant  la  fricassée  trop  longtemps  sur  le  feu, 
on  en  augmente  la  qualité.  Erreur.  On  ne  doit  faire  cuire  que 
juste  le  temps  voulu  ;  une  fricassée  trop  cuite  perd  entièrement 
son  goût  et  se  tue  par  l'excès  de  cuisson. 

Enfin,  dans  le  choix  du  beurre  et  des  œufs  pour  la  liaison  : 
des  œufs  d'une  fraîcheur  absolue,  du  beurre  de  première  qua- 
lité, voilà  les  bases  essentielles  d'une  fricassée  de  poulet  faite 
dans  les  règles. 

Que  l'on  s'attache  scrupuleusement  au  choix  des  matières 
premières,  que  l'on  se  conforme  à  l'exécution  de  la  règle  pour  la 
durée  de  l'opération,  et  je  n'hésite  pas  à  déclarer  qu'il  est  impos- 
sible de  manquer  ce  plat,  à  la  fois  si  agréable  et  si  utile,  qui  res- 
tera constamment,  au  milieu  de  toutes  les  recherches  et  des 
innovations,  comme  un  des  meilleurs  produits  de  notre  bonne 
vieille  cuisine  française. 


POULET  A  LA  BOURGUIGNONNE. 

Ayez  un  poulet  que  vous  saignez  :  vous  recueillez  le  sang  dans 
une  terrine  et  vous  le  remuez  pendant  deux  minutes  avec  une 
cuiller  de  bois,  pour  éviter  qu'il  ne  se  forme  en  caillots  ; 

Plumez,  épochez,  videz,  flambez  et  découpez  le  poulet  comme 
il  est  dit  à  la  Fricassée  de  poulet  (voir  l'article  précédent)  ; 

Mettez  dans  le  plat  à  sauter  30  grammes  de  beurre  que  vous 
faites  fondre  ; 

Rangez  les  morceaux  de  poulet  dans  le  beurre  fondu,  en  évi- 
tant qu'ils  ne  soient  les  uns  sur  les  autres;  saupoudrez  de  3  pin- 
cées de  sel  et  de  2  prises  de  poivre  ; 

Faites  revenir  les  morceaux  de  poulet  des  deux  côtés  pour 
qu'ils  prennent  couleur,  puis  saupoudrez-les  de  40  grammes  de 
farine  ; 
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Remuez  avec  la  cuiller  pendant  3  minutes; 
Ajoutez  : 

6  décilitres  de  bouillon, 
3  décilitres  de  vin  rouge, 
1  bouquet  garni, 
400  grammes  de  petits  oignons  blanchis  et  passés  à  la 
poêle  ; 
Le  jus  de  15  champignons  préparés  comme  il  est  dit  aux 
garnitures  [Champignom  tournés^  page  70)  ; 

Laissez  cuire  à  feu  doux  pendant  une  demi-heure  ; 
Assurez-vous  de  la  cuisson  et  de  l'assaisonnement  ; 
Mettez  les  champignons  dans  la  fricassée; 
Liez  avec  le  sang  de  la  volaille  que  vous  avez  réservé  (voir 
Liaison  au  sang,  page  89)  ; 

Dressez  comme  il  est  dit  à  Va,  Fricassée  de  poulet . 

Le  poulet  à  la  bourguignonne  demande  à  être  fortement  relevé. 

POULET  A  LA  BONNE  FEMME. 

Plumez,  épochez,  videz,  flambez  et  découpez  un  poulet  comme 
pour  la  Fricassée  de  poulet  (voir  page  181); 

Mettez  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  3  litres 
100  grammes  de  carottes  taillées  en  tranches,  100  grammes 
d'oignons  émincés,  et  150  grammes  de  beurre  ; 

Faites  revenir  5  minutes  en  tournant  avec  la  cuiller  de  bois; 

Ajoutez  le  poulet  avec  3  pincées  do  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Faites  revenir  5  minutes  on  continuant  à  remuer; 

Mettez  60  grammes  de  farine  ; 

Faites  revenir  encore  pendant  3  minutes  ; 

Ajoutez  7  décilitres  de  bouillon  et  100  grammes  de  tomates 
cassées  en  morceaux,  dont  vous  enlèverez  la  petite  peau  et  la 
partie  verte  qui  se  trouve  à  la  queue  ; 

Remuez  jusqu'au  premier  bouillon,  puis  laissez  mijoter  pen- 
dant 20  minutes; 

Ajoutez  300  grammes  de  champignons  taillés  en  lames  de 
1  centimètre  et  une  cuillerée  de  persil  haché  gros  ; 
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ouillir  10  minutes: 

•vous  de  la  cuisson  el  de  rassaisonnement  ; 

comme  pour  la  fricassée  de  poulet  ; 


POULET  A  LA  MARBN60. 

i  un  poulet  comme  pour  la  Fricassée  de  poulet  (voir 

lans  le  plat  à  sauter  1  décilitre  d'huile  ; 
les  membres  du  poulet  en  évitant  qu'ils  ne  soient  les 
autres; 

m 
m 

incées  de  sel, 

rises  de  poivre, 

rammes  d'échalote  non  hachée, 

rammes  d'ail  non  épluché, 

uille  de  laurier, 

:'ammes  de  thym, 

'ammes  de  persil  en  branche  ; 

lire  pendant  25  minutes  et  assurez-vous  de  la  cuisson; 

:  le  poulet  sur  un  plat  et  (encz-le  au  chaud; 

ans  le  plat  à  sauter  40  grammes  de  farine,  mêlez  sur 

ant  4  minutes,  et  ajoutez  3  décilitres  de  bouillon; 

lire  10  minutes  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois  ; 

i  sauce  à  travers  la  passoire  dile  chinois; 

le  poulet  comme  pour  la  Fricassée  de  poulet  ; 

i  sauce  et  servez. 

ion.  —  La  sauce  du  poulet  marengo  ne  se  dégraisse 

ajouter  des  champignons  pour  garniture. 

POULET  SAUTÉ  AUX  CHAMPIGNONS. 

;  le  poulet  comme  pour  la  Fricassée  de  poulet  (voir 
avec  30  grammes  de  beurre  l'intérieur  du  plat    à 
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sauter,  dans  lequel  vous  rangez  le  poulet,  sans  que  les  morceaux 
soient  les  uns  sur  les  autres  ; 

Saupoudrez  avec  3  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Faites  cuire  25  minutes,  et  assurez-vous  de  la  cuisson; 

Retirez  le  poulet  sur  un  plat  et  tenez-le  au  chaud  ; 

Mettez  30  grammes  de  farine  dans  le  plat,  ef  remuez  3  mi- 
nutes sur  le  feu  ; 

Ajoutez  5  décilitres  de  bouillon  et  le  jus  de  300  grammes  de 
champignons,  préparés  comme  il  est  dit  aux  Garnitures  (voir 
Champignons  tournés^  page  70)  ; 

Tournez  pendant  10  minutes; 

Passez  à  la  passoire  dite  chinois,  dans  une  casserole  d'une 
contenance  de  1  litre  ; 

Mettez  les  champignons  dans  la  sauce  pour  les  chauffer  ; 

Dressez  le  poulet  comme  il  est  dit  à  la  Fricassée  de  poulet 
(page  181); 

Garnissez  avec  les  champignons,  versez  la  sauce,  et  servez. 


POULET  AU  GROS  SEL. 

Plumez,  épochez,  videz,  flambez,  épluchez  le  poulet,  comme 
pour  la  Fricassée  de  poulet  (page  181)  ; 

Bridez  le  poulet  comme  le  dessin  l'indique  (voir  pi.  Vil I,  n°  2)  ; 

Mettez-le  dans  une  casserole  proportionnée  à  la  grosseur  du 
poulet  ; 

Ajoutez  : 

1  demi-litre  de  bouillon, 

1  oignon  avec  2  clous  de  girofle, 
•  1  bouquet  garni, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Couvrez  le  poulet  avec  un  papier  beurré  pour  empêcher  qu'il 
ne  noircisse  ; 

Couvrez  la  casserole  de  son  couvercle  ; 

Au  bout  de  15  minutes  de  cuisson  à  petit  bouillon,  retirez  le 
papier  et  retournez  le  poulet; 


188        LE  LIVllE  DE  CUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE. 

Remettez  le  papier  beurré  et  le  couvercle  de  la  casserole, 
faites  cuire  encore  pendant  1 5  minutes  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson; 

Égoullez  ; 

Passez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  une  petite 
casserole,  puis  ajoutez  12  gouttes  de  caramel; 

Faites  réduire  le  jus  10  minutes; 

Débridez  le  poulet; 

Mettez-le  sur  le  plat; 

Écumez  le  jus  ;  versez-le  sur  la  volaille  ;  servez  du  gros  sel  gris 
à  part  dans  une  soucoupe. 


POULET  A  L*ESTRAGON. 

Préparez  le  poulet  comme  le  Poulet  au  gros  sel  (voir 
page  187); 

Même  cuisson  et  même  sauce  ; 

Ajoutez,  avec  les  aromates,  15  grammes  d'estragon; 

Faites  réduire  le  jus  5  minutes,  comme  il  est  dit  à  Tarticlo 
précédent  ; 

Passez,  écumez,  et  ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  d'estragon 
haché  gros  ; 

Débridez,  dressez  le  poulet,  arrosez-le  avec  le  jus  et  servez. 

POULET  A  LA  SAUCE  TOMATE. 

Préparez  comme  le  Poulet  au  gros  sel  (page  187); 

Ayez  6  décilitres  de  sauce  tomate  (voir  Sauce  tomate,  page  99)  ; 

Dressez,  versez  la  sauce  sur  le  poulet,  et  servez. 


POULET  AU  RIZ. 


Préparez  et  faites  cuire  le  poulet  comme  le  Poulet  au  gros  sel 
page  187); 
Mettez  sur  le  feu  pendant  15  minutes; 
Retirez  bouquet  et  oignons; 
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Ajoutez  2  hectos  de  riz,  que  vous  aurez  bien  lavé,  comme  il 
est  dit  au  Potage  au  riz  (page  64)  ; 

Continuez  la  cuisson  pendant  une  demi-heure  ; 

Retirez  le  poulet  sur  un  plat  ; 

Remuez  le  riz  avec  la  cuiller  de  bois,  pour  qu'il  soit  également 
mouillé  ; 

Dressez-le  sur  le  plat,  le  poulet  au  milieu; 

Arrosez  avec  1  décilitre  de  jus  do  ménage  (voir  Jus  de  ménage^ 
page  102). 

POULET  AU  BLANC. 

Même  préparation  que  pour  le  Poulet  au  gros  sel  (page  187); 

Ayez  5  décilitres  de  sauce  poulette  (voir  Sauce  poulette^ 
page  99),  et  300  grammes  de  champignons  tournés  (voir  Cham- 
pignons tournés  ^  page  70); 

Débridez,  dressez,  versez  la  sauce  de  manière  que  le  poulet 
en  soit  entièrement  couvert; 

Mettez  les  champignons  autour  du  poulet. 

POULET  RÔTI. 

Préparez  le  poulet  comme  il  est  dit  à  la  Fricassée  de  poulet 
(page  181); 

Bridez-le  pour  rôti  comme  le  dessin  l'indique  (voir  pi.  VIII, 
n-4); 

Faites-le  rôtir  35  minutes  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  et  débridez; 

Passez  le  jus,  dégraissez,  et  versez-le  sous  le  poulet,  que  vous 
garnissez  de  cresson. 

MARINADE  DE  VOLAILLE. 

La  marinade  de  volaille  s'emploie  généralement  pour  utiliser 
les  restes  du  poulet  rôti. 

Soit  un  demi-poulet  :  vous  taillez  des  morceaux  d'environ 
6  centimètres  de  long  sur  4  de  large  ; 
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!s  mariner  dans  une  terrine  avec  2  cuillerées  à  bouche 

,  1  pincée  de  sel  el  1  prise  de  poivre  ; 

es  dans  la  marinade  pendant  2  heures; 

ans  la  petite  poêle  à  frire  1  kilo  de  friture; 
chaque  morceau  de  volaille  dans  la  pftfe  à  frire  ; 
ire  comme  il  est  dit  au  chapitre  Friture  et  Pdteà  frire 
112); 
les  morceaux  de  poulet  en  rocher  sur  un  plat  garni 
elle; 

ez  de  persil  frit; 
ne  sauce  tomate  à  part. 

POULET  A  LA  HATONMAISB. 

demi-poulcl  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent, 
n  morceaux  ot  marinez  comme  pour  la  Marinade  de 
r  l'arlicle  précédent)  ; 


les  morceaux  on  rocher  sur  le  plat,  el  disposez  autour 
ïrs  d'œufs  durs  el  des  creurs  de  laitues,  comme  le 
lique  ; 
f.  3  d^'cililrcsde  saur»'  mayonnaise  (page  101); 
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Couvrez  le  poulet  avec  la  sauce,  mais  sans  en  verser  sur  la 
bordure. 

CANARD  AUX  NAVETS. 

Je  renouvelle  à  propos  du  canard  mon  observation  relative  à 
toutes  les  volailles  en  général  :  n'employez  jamais  que  des  bêtes 
jeunes,  si  vous  voulez  servir  quelque  chose  de  bon. 

Épochez,  videz,  flambez,  et  épluchez  un  canard  de  grosseur 
ordinaire  ; 

Retroussez  et  bridez  comme  le  dessin  l'indique  (pi.  VIII,  n°  3)  ; 

Mettez-le  dans  une  casserole  avec  30  grammes  de  beurre, 
2  pincées  de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 

Faites-le  revenir  et  retournez-le  pour  qu'i  l  soi  l  également  coloré  ; 

Retirez-le  de  la  casserole  lorsqu'il  est  revenu  ;  laissez-le  sur 
un  plat  à  part  ; 

Mettez  dans  la  casserole  40  grammes  de  farine  ;  tournez  pen- 
dant 3  minutes,  et  ajoutez  7  décilitres  de  bouillon  ; 

Faites  bouillir  pendant  5  minutes  ; 

Passez  la  sauce  à  travers  la  passoire  dite  chinois  ; 

Nettoyez  la  casserole  et  mettez-y  le  canard  et  la  sauce,  avec  un 
bouquet  garni  et  un  oignon  piqué  de  doux  clous  de  girofle  ; 

Faites  cuire  à  feu  doux  pendant  trois  quarts  d'heure  ; 

Ajoutez  400  grammes  de  navets  préparés  comme  il  est  dit  aux 
Garnitures  (voir  page  76); 

Lorsque  les  navets  sont  cuits,  retirez  le  bouquet  et  l'oignon  ; 

Débridez  le  canard,  et  mettez-le  sur  le  plat  ; 

Dégraissez  la  cuisson;  mettez  les  navets  autour  du  canard; 
verse/  la  sauce  dessus,  et  servez. 

CANARD  AUX  PETITS  POIS. 

Préparez  et  faites  revenir  un  canard  comme  il  est  dit  à  l'arti- 
cle précédent  ; 

Blanchissez  dans  la  casserole  2  hectos  de  petit  lard  dont  vous 
aurez  retiré  la  couenne  et  que  vous  couperez  en  dés  de  3  centi- 
mètres carrés  ; 
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avenir  le  lard  avec  30  grammes  de  beurre  ;  lorsqu'il 
aupoudrez-le  de  30  grammes  de  farine,  et  faites  cuire 
[ninutes  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois. 

iilros  de  bouillon, 

on  piqué  de  2  clous  de  girofle, 

juel  garni, 

t»e  de  sel, 

E^s  de  poivre  ; 

3uillir  en  tournant  ;  au  premier  bouillon,  mettez  le 

e  lard  que  vous  avez  fait  revenir  dans  la  casserole 

)  de  pois; 

ijoter  pendant  1  heure  un  quart,  la  casserole  couverte 

[uarts; 

vous  de  la  cuisson;  égouitez,  puis  retirez  oignon  et 

ez  les  pois  et  mettez-les  dans  le  plat  avec  les  morceaux 

:  le  canard  et  posez-le  sur  les  pois, 
fo//. —  Le  pois  moyen  s'emploie  pour  les  garnitures 
Le  pois  trop  fin  n'a  pas  assez  de  chair  pour  résistera 
le  gros  pois  ne  convient  que  pour  les  purées. 


CANARD  AUX  OLIVES. 

5  le  canard  comme  il  est  dit  au  Canard  aux  navets 
191); 
luce. 

olives  préparées  comme  il  est  dit  au  Filet  aux  olives 
141); 

?s  olives  bouillir  5  minutes  dans  la  sauce; 
vous  de  la  cuisson  du  canard  et  de  l'assaisonnement  ; 
:  le  canard,  et  mettez-le  sur  le  plat  ; 
lez  la  sauce  ; 
es  olives  autour  du  canard; 


L 
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CANARD  ROTI. 

On  ne  saurait  choisir  un  canard  trop  tendre  pour  mettre  à  la 
broche. 
On  le  prépare  et  on  le  bride  comme  le  poulet  rôti  ; 
On  le  met  rôlir  à  feu  très  vif  pendant  16  minutes; 
Un  canard  rôti  doit  être  servi  saignant; 
Débridez;  servez  avec  le  jus  dessous  et  cresson  autour. 


PIOBON. 

Il  y  a  trois  sortes  de  pigeons  :  le  volière,  le  ramier  et  le  bizei. 

Le  volière  est  celui  que  Ton  doit  préférer;  la  qualité  rachète 
amplement  la  différence  de  prix. 

Le  ramier  ne  s'emploie  que  lorsqu'il  est  jeune,  et  seulement 
pour  rôtir. 

Le  bizet  s'emploie  comme  le  volière  ;  il  est  plus  petit  d'espèce 
et  inférieur  en  qualité. 


PIGEON  EN  COMPOTE. 

Videz  et  flambez  deux  pigeons  de  volière  ; 

Coupez  les  cous  ; 

Remettez  les  foies  dans  l'intérieur  des  pigeons  et  bridez-les 
comme  pour  le  poulet  gros  sel  (voir  pi.  VIII,  n**  2)  ; 

Blanchissez,  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres, 
2  hectos  de  petit  lard  dont  vous  aurez  retiré  la  couenne  ; 

Coupez  le  lard  en  gros  dés  de  2  centimètres  carrés  et  fait es-le 
revenir  dans  30  grammes  de  beurre  ;  dès  qu'il  est  coloré,  retirez- 
le  de  la  casserole; 

Faites  revenir  les  pigeons  dans  le  même  beurre,  pour  qu'ils 
prennent  une  couleur  égale;  lorsqu'ils  sont  blonds,  retirez-les 
dans  un  plat  à  part  avec  le  lard  ; 

Faites  un  roux  avec  20  grammes  de  farine  et  le  beurre  de  la 
casserole  ; 

13 
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ec  4  décilitres  de  bouillon  et  le  jus  de  400  grammes 

^ns; 

:  avec  1  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

"  le  feu,  et,  au  premier  bouillon,  passez  la  sauce  à 

soirc  dite  chinois  ; 

aisserole  ;  mêliez  les  pigeons  dedans; 

c  la  sauce  \  bouquel  garni,  20  pelits  oignons  que 

mcliis,  épluchés  el  fait  revenir,  comme  il  est  dit 

mur  garnitures  (page  77),  el  le  petit  lard  ; 

i  les  pigeons  pendant  25  minutes  à  très  petit  bouil- 

champignons,  et  faites  cuire  encore  pendant  5  mi- 

js  de  la  cuisson  des  pigeons  ;  débridez-les  et  mel- 

3lat; 

quel; 

bien  la  sauce  ;  versez-la  sur  les  pigeons  ;  mettez  les 

tour  ; 

PIGEON  AUX  PETITS  POIS. 

s  pigeons  comme  il  est  dit  ci  Farticle  précédent; 

e,  en  supprimant  les  oignons  et  les  champignons; 

3  les  pigeons  1  litre  de  pois  moyens,  1  bouquel  garni 

d,  comme  il  est  indiqué  aux  pigeons  en  compote. 

e  à  très  petit  bouillon  pondant  une  demi-heure; 

isde  la  cuisson; 

s  pigeons  ; 

les  pois; 

quel; 

>ois  et  le  lard  dans  le  plat,  les  pigeons  dessus  ; 


PIGEON  A  LA  GRAPAUDINE. 


pigeons  en  deux,  développez-les  sans  séparer  les 
âge  199); 
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Aplatissez  à  la  batte; 

Assaisonnez  chaque  moitié  de  pigeon  avec  1  pincée  de  sel  et 
2  prises  de  poivre  ; 

Mettez  les  pigeons  dans  le  plat  à  sauter  avec  30  grammes  de 
beurre;  faites-les  revenir  des  deux  côtés  pendant  un  quart 
d'heure  ; 

Mettez-les  en  presse  entre  deux  plafonds,  avec  un  poids  d'un 
kilo  dessus  ; 

Mettez  dans  le  beurre  qui  se  trouve  dans  le  plat  à  sauter 
20  grammes  d'échalotes  hachées  et  lavées  ; 

Tournez  deux  minutes  sur  le  feu  ; 

Ajoutez  2  décilitres  de  bouillon  ou  de  jus  de  ménage  (page  102) 
avec  2  prises  de  poivre  ; 

Faites  réduire  le  jus  à  1  décilitre; 

Passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  la  petite  casserole 
où  vous  réservez  le  jus; 

Dégraissez-le,  puis  faites  fondre  15  grammes  de  beurre  dans 
lequel  vous  trempez  les  pigeons; 

Passez-les  à  la  mie  de  pain  (voir  Mie  de  pain  et  Panure^ 
page  113); 

Mettez-les  sur  le  gril  à  feu  très  doux,  cinq  minutes  de  chaque 
côté; 

Faites  chauffer  le  jus  que  vous  avez  réservé  ;  versez-le  dans  le 
plat,  et  mettez  les  pigeons  par-dessus  ; 

Servez  un  citron  à  part  sur  une  assiette. 


PIGEON  ROTI. 

Épochez,  videz,  flambez  les  pigeons  ; 

Coupez  les  cous;  bridez  comme  pour  le  poulet  rôti  ; 

Laissez  les  pattes; 

Couvrez  les  pigeons  d'une  barde  de  lard  gras  de  8  centimètres 
delongueursur  6  de  largeur  et  5  millimètres  d'épaisseur,  que  vous 
attachez  avec  la  ficelle  en  deux  endroits  (voir  pi.  VIII,  n°  1). 

Mettez  en  broche  et  faites  cuire  à  feu  vif  pendant  15  mi- 
nutes ; 
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is  bien  de  la  cuisson  :  le  pigeon  rôti  exige  un  soin 

débridez  et  dressez  sur  le  plat  ; 
s  bardes  sur  chaque  pigeon  ; 

s; 

e  cresson  ; 


DINDE  ROTI. 

iule  d'Inde  de  2  kilos,  que  vous  préparez  comme  le 
e  (voir  pi.  IX,  nM  )  ; 
1  heure  à  feu  soutenu  ; 
débridez  ; 

lessous,  cresson  autour,  et  servez. 
d'Inde  bien  rôtie  doit  se  présenter  avec  la  chair 
au  légèrement  ridée,  et  doit  être  d'une  belle  teinle 
es  les  parties  (voir  pi.  IX,  n""  2). 
les  restes  du  dinde  rôti  en  poulette,  en  croquettes, 

DINDE  FARCI  AUX  MARRONS. 

hachez  300  grammes  do  rouelle  de  veau  bien 
ivre  de  panne  de  porc  bien  épluchée  ; 

w 

avec  30  grammes  de  sel  épicé  (voir  Epices  et  aro- 

4);  _  _ 

écilitre  de  bouillon  que  vous  versez  en  deux  fois 
nps  que  vous  hachez  la  farce  ; 
rce  dans  le  mortier  et  pilez  pendant  dix  minutes  ; 
finie,  mettez-la  dans  une  terrine  ; 
narrons  grillés  à  blanc  et  épluchés  ; 
i  dinde  comme  il  est  dit  au  dinde  rôti  ;  ayez  soin, 
de  laisser  la  peau  du  cou  la  plus  grande  pos- 

ou  et  introduisez  par  l'ouverture  la  farce  et  les 
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Bridez  le  dinde  et  mettez-le  à  la  broche  à  feu  soutenu,  mais 
pas  trop  vif,  pendant  1  heure  40  minutes  ; 

Assurez- vous  de  la  cuisson; 

Débrochez  et  débridez  ; 

Versez  le  jus  dans  le  fond  du  plat  après  Tavoir  bien  dé- 
graissé ; 

Servez. 


ABATIS  DE  DINDE  AUX  NAVETS. 

Ayez  un  abatis  de  dinde  jeune  et  gras  ;  échaudez-le,  flambez- 
le  et  nettoyez-le  avec  soin  ; 

Coupez  le  cou  en  quatre  morceaux  égaux,  le  gésier  en  quatre 
après  avoir  retiré  la  poche  remplie  de  gravier  qui  se  trouve  dans 
le  milieu,  les  ailerons  en  deux,  les  pattes  en  deux. 

Réservez  le  foie,  pour  le  faire  cuire  dix  minutes  avant  de 
servir  ; 

Ayez  2  hectos  de  petit  lard  de  poitrine  ;  levez  la  couenne  et 
coupez  le  lard  en  morceaux  de  3  centimètres  sur  2  ; 

Faites-le  revenir  dans  une  casserole  avec  20  grammes  de 
beurre  ; 

Faites  revenir  et  procédez  pour  Tabatis  comme  pour  le  haricot 
de  mouton  (voir  Haricot  de  mouton^  page  173)  ; 

Même  garniture  d'oignons,  de  navets  et  de  pommes  de  terre, 
en  ajoutant  le  petit  lard  ; 

Faites  cuire  une  heure  et  demie. 

Ne  pas  oublier  le  foie  que  vous  avez  réservé  et  que  vous 
mettez  au  feu  dix  minutes  avant  de  servir,  comme  il  est  dit  plus 
haut. 

Dégraissez  le  ragoût  et  ôtez  le  bouquet  ; 

Dressez  les  abatis  en  mettant  les  pattes,  le  gésier,  la  tête  et  le 
foie  au  milieu  du  plat,  les  morceaux  du  cou  autour  et  les  mor- 
ceaux d'ailerons  par-dessus  ; 

Couvrez  avec  la  sauce  et  les  garnitures. 
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OIE  ROTIB. 

de  3  kilos. 

)chez,  videz,  flambez  et  retroussez  comme  le  poulet 
Poulet  rôti,  page  189)  ; 
cinq  quarts  d'heure  à  feu  égal  et  soutenu  ; 

de  sel  et  assurez-vous  de  la  cuisson  ; 

débridez  et  dressez  ; 
s,  que  vous  dégraisserez  avec  grand  soin; 

graisse,  que  Ton   emploie  avec  avantage  pour 
ucroute,    choux,    soupe    à    l'oignon,    aux   poi- 


OIE  AUX  MARRONS. 

)ie  comme  pour  le  dinde  aux  marrons  (voir  page  196). 
on  fait  rôtir  de  même. 

OIE  A  LA  CHOUCROUTE. 

oie  comme  pour  rôtir  ; 
me  pour  le  Poulet  au  gros  sel  (voir  page  187)  ; 
î  dans  la  casserole  ; 

:ilos  de  choucroute  préparée  comme  il  est  dit  à  la 
mr  garniture  (voir  page  82)  ; 
hectos  de  petit  lard  bien  lavé  ; 
cisson  cru  ordinaire  de  200  grammes  et  1  oignon 
ous  de  girofle  ; 
ter  deux  heures  ; 
i  et  saucisson  aussitôt  cuits  ; 
aucisson  en  tranches  d'un  demi-centimètre  d'épais- 

ouennedu  lard,  que  vous  taillez  on  tranches  de  4  cen- 
mgueur,  3  de  largeur,  et  1  centimètre  d'épaisseur; 
d  et  saucisson  dans  le  plat  à  sauter  et  tenez  au 


VOLAil.MiS. 
T^rez-vous  lie  la  cuisson  du  l'oie  ; 
ÉgouUez  en  pressanl  la  choucroute  dans  la  passoire; 
Débridez  l'oie; 


^''  ^"CL^^ii^K 


Forme);  dans  le  fond  du  plal  un  iîl  do  choucroute  sur  lequel 
vous  mettez  l'oie  : 

Itan^ez  liird  id  saucisson  uul<iur. 


CHAPITRE  X 


Je  n'indique,  en  Iraitanl  du  porc,  ([uo  co  qui  t'sl  vniimciil 
Jii  domaint!  de  la  cuisine  et  non  pas  <•(_■  i[ui  licnl  ii  lu  i^luircu- 
lerie.  Certains  ouvrages,  qui  se  donin'iil  [lour  (''li'' ment  aire»  »•( 
pratiques,  impriment  dea  recettes  pour  la  ronfeclion  djB8  bou- 
din*, des  saucisses,  des  saucissons,  des  langues  fournies,  etc.  A 
quoi  bon,  lorsqu'il  est  prouvi^  que  ces  chose»  ne  se  fubriquonl 
dans  aucun  méua§:e  ni  même  dans  aucune  cuislno?  C'est  gros- 
sir les  livres  de  détails  inutiles  et  prendre  la  place  de  rccotlen 
vraiment  usuelles  et  bien  plus  nécesHnires. 

Ce  qu'on  doit  tenir  à  connaître,  ce  Kont  le»  parties  du  pure 
qui  rentrent  dans  le  travail  même  du  cuisinier,  el  auftsï  U  mu- 
nit-re  de  faire  cuire  les  quelques  plats  de  cbarculerie  adnitii  Asm 
Jea  usages  de*  repas.  Il  faut  se  borner  à  relu  et  prendre  la  rhiir- 
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ime  on  l'emploie  dans  la  réalité  de  la  consommation, 
\  achetée  toute  préparée  à  Tétat  de  fabrication  spé- 

^  je  ferai  remarquer  que,  puisqu'il  est  admis  que  Ton 
de  la  charcuterie  au  dehors,  c'est  une  raison  pour 
soin  le  plus  scrupuleux  au  choix  des  viandes. prépa- 
:es  hors  de  la  maison. 

un  examen  constant  et  très  minutieux  à  faire,  et  qui 
l'attention  qu'il  réclame,  dans  les  soins  et  les  devoirs 
irs,  qui  sont  responsables  de  toutes  les  matières  qu'il:5 


FILET  DE  PORC  FRAIS  ROTI. 

fdet  de  porc  frais  de  2  kilos  ;  que  la  chair  soit  d'un 
,  et  qu'il  n'y  ait  aucune  tache  blanche  dans  la  noix 

VL  sur  le  filet  qu'une  couche  de  graisse  d'un  cenli- 

;hine  sur  toute  la  longueur  ; 

\  filet  dans  une  terrine  avec  2  hectos  de  gros  sel  pour 

•iner  pendant  deux  heures,  en  le  retournant  plusieurs 

le  morceau  avec  soin  ; 

Il  broche  et  faites  rôtir  à  feu  soutenu  pendant  une 

uart  ; 

3z,  passez  et  dégraissez  le  jus,  versez-le  sur  le  filet; 


FILET  DE  PORC   A  LA  SAUGE  ROBERT. 

;  le  filet  comme  il  est  dit  dans  l'article  précédent. 
\  dans  une  casserole  avec  10  grammes  de  beurre,  2 
sel  et  2  prises  de  poivre  ; 
revenir  d'une  couleur  égale  sur  tous  les  côtés; 

îlitres  de  bouillon, 
ilitres  de  vin  blanc. 
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1  bouquet  assaisonné, 

1  oignon  piqué  de  2  clous  de  girofle; 

Couvrez  entièrement  la  casserole  ; 

Faites  mijoter  2  heures  à  petit  bouillon  en  arrosant  quatre  fois 
pendant  les  deux  heures  ; 

Épluchez,  pour  faire  la  sauce  dite  Robert^  300  grammes  d'oi- 
gnons, dont  vous  retirez  les  parties  dures  qui  se  trouvent  à  la  tête 
et  à  la  queue  ; 

Coupez  les  oignons  en  morceaux  de  2  centimètres  carrés,  puis 
mettez-les  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  1  litre,  avec 
20  grammes  de  beurre  ; 

Faites-les  revenir  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  blonds; 

Ajoutez  25  grammes  de  farine  ; 

Tournez  2  minutes  sur  le  feu  avec  la  cuiller  de  bois; 

Retirez  et  ajoutez  à  ce  roux  que  vous  venez  de  faire  3  déci- 
litres -de bouillon,  1  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Faites  cuire  10  minutes  en  tournant. 

Le  filet  étant  cuit  au  bout  des  2  heures,  retirez  le  jus  qui  se 
trouve  dans  la  casserole  ; 

Passez-le  à  la  passoire  dite  chinois; 

Dégraissez-le  parfaitement; 

Joignez-le  à  la  sauce  ; 

Faites  réduire  5  minutes  en  tournant; 

Mettez  la  sauce  dans  le  fond  du  plat,  le  filet  dessus,  et  servez. 

Observation.  —  On  a  souvent  riiabilude  d'ajouter  une  cuil- 
lerée de  moutarde  à  la  sauce  Robert;  mais  il  sera  toujours  es- 
sentiel de  consulter  les  goùls  à  ce  sujet,  beaucoup  de  personnes 
ayant  une  aversion,  très  tbndée  suivant  moi,  pour  la  moutarde 
chaude . 


COTELETTES  DE  PORC  FRAIS  A  LA  SAUGE  PIQUANTE. 

Soient  2  côtelettes  d(*  porc  frais  de  200  grammes  chacune. 
Parez  comme  l(*s  ccMeletles  de  veau  (voir  Côtelettes  de  veau 
grillées  et  panées^  page  149)  ; 

Faites  fondre  dans  le  plat  à  sauter  30  grammes  de  beurre; 
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Saupoudrez  les  côtelettes  de  2  pincées  de  sel  et  de  2  prises  de 
poivre  chacune  ; 

Mettez-les  dans  le  plat  et  faites  cuire  20  minutes,  10  minutes 
de  chaque  côté  ; 

Dressez-les  sur  le  plat  et  ajoutez  3  décilitres  de  sauce  piquante 
(voir  Sauce  piquante^  pag^  96)  ; 

Servez. 

CÔTELETTES  DE  PORC  FRAIS  PANÉES  AU  JUS. 

Parez  la  côtelette  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 

Faites  fondre  10  grammes  de  beurre; 

Assaisonnez  la  côtelette  avec  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de 
poivre  ; 

Trempez-la  dans  le  beurre  fondu  et  panez  (voir  Panure ^  p.  H  3)  ; 

Faites  griller  12  minutes,  6  de  chaque  côté  ; 

Faites  chauffer  2  décilitres  de  jus  déménage,  que  vous  servez 
sous  la  côtelette. 

On  sert  aussi  sauce  tomate  ou  sauce  italienne. 

ROGNONS  DE  PORC  SAUTÉS. 

Coupez  un  rognon  de  porc  entranches  de  l'épaisseur  d'un  cen- 
timètre; 

Faites  sauter  comme  pour  le  rognon  de  bœuf  (voir  Rognons 
de  bœuf^  page  137). 

PIEDS  DE  COCHON  A  LA  SAINTE-MËNEHOULD. 

Faites  griller  à  feu  doux  les  pieds  de  cochon  panés,  jusqu'à  ce 
qu'ils  aient  une  couleur  blonde  des  deux  côtés; 
Servez-les  très  chauds. 


SAUCISSES  SUR  LE  GRIL. 


Piquez  les  saucisses  longues  avec  l'aiguille  à  brider  ;  une  dou- 
zaine de  trous  de  chaque  côté,  pour  éviter  que  la  peau  ne  crève  ; 


Faites-les  srflkr  à  fea  c-riiuiiLiiry  7iea>^i3*.  >  joiuiste^.  en  »\»ul 
soin  de  ks  retiL*«r»rr  : 

On  les  sert  toQJiMirs  >ar  in  ili'.  zir^  ;iu*«.:. 


Oo  fait  griller  les  saaoîfé^so-.'Qiiiu-  il  ^i'  ut  dVtn^  dit.  ol  onlos 
sert  arec  une  purée  de  p»->oiui'>  «ir^  t- rrx\  do  harioots,  di*  pois, 
de  lentilles. 

Ces  purées  se  font  comme  les  purtvs  jn^ur  jn^aiios  luai^ivs 
(voir  Potage  à  la  paré f.  pagr-s  6<.i  A  <\\\\,  . 

On  les  assaisonne  avec  du  bounv.  I  hooio  de  Innirro  pour  un 
plat  de  8  saucisses. 

Mettez  la  purée  dans  le  plat,  les  saucisses  ranjrêes  dessus; 

Arrosez  avec  I  décîlilrede  jus  de  mênaj;e. 

SAUCISSES  AU  VIN  BLANC. 

Ayez  4  saucisses  longues  que  vous  mettez  dans  le  plat  a  sauhM* 
avec  2  décilitres  de  vin  blanc  A  i  prises  de  poivn»  ; 

Couvrez  le  plal  à  sauter  et  faites  cuire  8  ininules; 

Retirez  les  saucisses  et  tenez-les  au  chaud  ; 

Mettez  dans  le  vin  blanc  1  décilifn»  de  sauce  poult»ll«^  (voir 
Sauce  poulette,  page  99)  ; 

Faites  réduire  pendant  4  minuties; 

Relirez  du  feu,  etajoultv.  20  graninies  kW  InMirn*  ri  1  ruillerrr 
à  bouche  de  persil  haché  ; 

Remuez  avec  la  cuiller  h  (légraissrr  jus(|u'à  rr  que  l**  iicune 
soit  fondu  ; 

Mettez  les  saucisses  dans  Ir  |)lal,  rouvrez-l**^  ayi-r  |;i  niiurr  <•! 
senez. 

SAUCISSES  PLATES,  DITES  CRfJDPINETTEH. 

Faites  griller  les  crépinetl«'s  à  feu  ordin;iin'  perid;inl  0  mii 
nutes.  en  les  retournant  pour  qu'»'lle^  cui*<'nt  d*-».  d^-u»  roi/-'. 
Mettez  sur  le  plat  ♦'t  -er\»/. 
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CRÉPINETTES  AU  RIZ  ET  A  LA  SAUCE  TOMATE. 

Pour  4  crépinelles,  pri'pai't?/  I  lit-clo  do  riz  bien  lavé; 
Ajoutez  dans  le  riz  : 

4  décilitres  de  bouillon, 
1  pincée  de  sel, 
1  prise  de  poivre, 
50  grammes  d'oignons; 
Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  couvrez  la  casserolëT 
mettez  cuire  à  feu  doux  pendant  20  minutes  ; 

Au  moment  de  servir,  retirez  l'oignon,  remue/ le  riz  avec  la 
cuiller; 


Mettez-le  dans  le  fond  du  plat,  les  saucisses  dessus  ; 
Arrosez  le  riz  et  les  saucisses  avec  3  décilitres  de  sauce  lomale 
(voir  Sauce  tomate,  page  99). 


BOUDIN  NOIR  ET  BLANC. 

Faites  des  ciselures  le  long  des  bouts  de  boudin  de  chaque 
côté,  pour  empêcher  qu'ils  ne  crèvent  en  cuisant  ;  les  hachures 
ne  doivent  pas  avoir  plus  de  3  millimètres  de  profondeur; 

Failes  griller  pendant  5  minutes;  retournez  et  faîtes  griller 
encore  pendant  5  minutes; 

Servez  toujours  Iri's  chaud. 
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Le  procédé  est  le  même  pour  le  boudin  blanc  que  pour  le 
ludin  noir. 


ANDOniLLETTES. 

On  opère  pourrandouillelle  comme  il  vient  d'être  dil; 
On  fait  des  ciselures  sur  les  deux  côtés  et  on  fait  griller  le 
même  temps  que  pour  les  boudins. 

CHOUCROUTE  GARNIE. 

Ayez  1  kilo  do  choucroute  préparée  comme  il  est  dit  aux 
Garnitures  (voir  Choucroute,  page  82)  ; 

Mettez  la  choucroute  dans  une  casserole  d'une  contenance  de 
411  très; 

Lavez  2  hectos  de  petit  lard; 

Ayez  un  saucisson  ordinaire  de  âOO  grammes  et  8  petites  sau- 
cisses dites  chipolata  ; 

Faites  cuire  dans  la  choucroute  le  lard,  le  saucisson  et  les  sau> 
cîsses,  avec  im  oignon  piqué  de  t  clous  de  girolle  et  un  bouquet 
garni; 

Retirez  d'abord  les  saucisses,  qui  doivent  cuire  les  premières, 
le  saucisson  ensuite,  et  le  lard  en  dernier; 

Quand  le  lard  est  cuit,  égouttez  et  pressez  bien  la  choucroute, 
puis  dressez-la  en  rocher  dans  le  plat; 

Ne  servez  ni  l'oignon  ni  le  bouquet,  et  coupez  le  lard  en 
morceaux  de  t  centiiuMres  sur  '^,  et  sur  1  centimètre  d'épais- 
sem-; 

Rangez-le  autour  de  la  choucroute,  les  ronds  de  saucisson 
ensuite  et  les  saucisses  an  sommet. 


^^ 


CHAPITRE  XI 


CHETRKUIL  RÔTI. 

Ayez  un  gigot  de  chevreuil  de  2  kilos  500  dont  vous  sciez  le 
manche  4  cenlimètres  au-dessous  de  l'osselel  ; 

Enlevez  la  peau  de  dessus  sur  iO  cenlimètres  carrés  ; 

Piquez  celle  parlio  du  chevreuil  avec  du  lard  fin  comme  pour 
le  fricandeau  (voir  Fricandeau,  page  148). 

Le  chevreuil  rôti  se  mange  de  deux  façons,  frais  ou  mariné. 

Pour  rôlir  le  chevreuil  frais,  enveloppez-le  d'abord  avec  une 
feuille  de  papier  beurré,  en  ayant  soin  de  ne  pas  fermer  les  deux 
bouts  ;  mettez  en  broche  et  faites  cuire  50  minutes  à  feu  égal  et 
soutenu  ; 

Dix  minutes  avant  de  retirer  du  feu,  enlevez  le  papier  et  sau- 
poudrez le  gigol  de  2  pincées  de  sel  ; 

Débrochez-le,  dressez  sur  le  plat  après  avoir  mis  au  manche  le 
manche  en  métal  ou  une  papillote  ; 
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Luce  poivrade  (voir  Sauce  poivrade,  page  98). 
'euil  mariné  se  prépare  el  se  pique  comme  le 

lade  avec  : 

de  carottes, 

d'oignons, 

de  laurier, 

de  thym, 

d'échalotes  entières, 

de  persil  en  branche,  feuilles  el  queues; 

es  légumes  et  aromates  dans  une  casserole 

e  4  HIres,  avec  30  grammes  de  beurre. 

evenus, 

e  vinaigre, 

sel, 

ivre  ; 

I  marinade,  et,  au  premier  bouillon,  mettez 

noau  pour  faire  mijoter  pondant  une  demi- 

lerrine  assez  grande  pour  contenir  le  gigot, 
ndant  i  jours  : 

do  servir,  égouttez-lo,envoloppoz-le  do  papier 
iont  d'être  dit,  puis  mettez-le  rôtir  pendant 
:al  et  soutenu; 

'  le  gigot  une  sauce  poivrade  que  vous  prépa- 
ie la  manière  suivante  : 

marinade,  el,  après  le  premier  bouillon,  pas- 
mr  éviter  que  les  grumeaux  de  sang  ne  salis- 

lans  une  casserole  d'une  contenance  do  2  li- 
iios  de  bourre  et  50  grammes  de  farine  ; 
minutes  sur  le  feu  en  le  remuant  pour  éviter 
i  ajoutez  la  marinade  et  tournez  hors  du  fou 
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Remettez  sur  le  feu  et  continuez  à  tourner  avec  la  cuiller  jusqu'à 
réduction  de  8  décilitres  ; 

Ajoutez  quelques  gouttes  de  caramel  pour  colorer  ;  goûtez 
pour  Tassaisonnement  ;  passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois, 
et  servez  dans  une  saucière. 

On  sert  aussi  de  la  gelée  de  groseille  avec  le  gigot  de  che- 
vreuil. 

Observation,  —  Le  gigot  de  chevreuil  peut  se  garder  de  10 
à  12  jours,  à  la  condition  qu'on  le  laissera  dans  la  marinade 
et  qu'on  le  conservera  dans  un  endroit  frais. 

ÉMINCÉ  DE  CHEVREUIL. 

On  sert  les  restes  de  gigot  de  chevreuil  en  émincés  avec  la 
sauce  poivrade; 

Faites  les  émincés  comme  il  est  dit  à  l'émincé  de  gigot  de 
mouton  (voir  page  172). 


LIÈVRE  RÔTI. 

Ayez  un  lièvre  (trois-quarls),  qui  pèse  communément  2  ki- 
los 500  ; 

Dépouillez-le,  videz-le  et  réservez  le  sang  pour  la  sauce.  Je 
ne  conseille  pas  d'employer  le  foie  :  j'ai  constaté  qu'il  avait  sou- 
vent de  graves  inconvénients  pour  la  santé  ; 

Coupez  le  lièvre  en  deux  parties,  à  la  place  des  rognons,  en 
les  laissant  sur  le  morceau  de  derrière  ;  réservez  le  devant  pour 
civet  ; 

Faites  une  fente  au  nerf  d'une  patte  et  passez  l'autre  dedans 
pour  qu'elles  se  tiennent  croisées.  Si  l'on  veut  bien  faire  celle 
opération,  il  faut,  en  dépouillant  le  lièvre,  couper  la  patte  au- 
dessous  de  l'osselet,  de  manière  que  celui-ci  reste  attaché  à  la 
cuisse  ; 

Roulez  les  peaux  du  ventre  sans  couvrir  les  filets  mignons, 
et  fixez-les  sur  les  c(Més  avec  des  brochettes  de  bois; 

Arrosez  d'un  peu  de  sang  la  place  des  filets  et  des  cuisses,  puis 
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passez  le  lièvre  au-dessus  d'un  feu  flambant  pendant  1  minute; 
afin  de  raidir  les  chairs,  ce  qui  facilite  l'opération  du  piquage  ; 

Piquez  les  cuisses  et  les  filets  comme  il  est  dit  au  Fricandeau 
(page  148); 

Mettez  le  lièvre  en  broche  et  couvrez-le  entièrement  de  papier 
beurré,  en  mettant  sur  les  filets  le  papier  double  ; 

Faites-le  cuire  pendant  30  minutes  à  feu  soutenu,  en  obser- 
vant que  le  feu  soit  plus  actif  du  côté  des  cuisses  que  sur  les  filets  ; 

Servez  sur  le  plat,  le  côté  piqué  en  dessus  ; 

Ayez  5  décilitres  de  sauce  poivrade,  que  vous  lierez  au  sang 
(voir  Sauce  poivrade  elLiaiso?i  au  sang^  pages  89,  98). 

La  sauce  se  sert  dans  une  saucière  à  part. 


CIVET  DE  LIÈVRE. 

Coupez  le  devant  du  lièvre  en  morceaux  de  6  centimètres 
carrés  ; 

Taillez  3  hectosde  petit  lard,  le  plus  maigre  possible,  en  mor- 
ceaux de  3  centimètres  carrés  ;  retirez  la  couenne  ; 

Blanchissez  le  lard  pendant  5  minutes  à  l'eau  bouillante; 
égouttez-le  et  faites-le  revenir  dans  une  casserole  de  la  conte- 
nance de  4  litres,  avec  30  grammes  de  beurre; 

Lorsqu'il  est  coloré,  retirez-le  sur  une  assiette  ; 

Mettez  les  morceaux  de  lièvre  dans  la  casserole  et  faites-les 
revenir  10  minutes; 

Saupoudrez-les  de  50  grammes  de  farine  et  remuez  pendant 
2  minutes  sur  le  feu  ; 

Ajoutez  dans  la  casserole  4  décilitres  de  vin  rouge  et  4  déci- 
litres de  bouillon  ; 

Faites  bouillir  5  minutes  en  tournant  avec  la  cuiller,  puis  passez 
dans  une  grande  passoire  ; 

Nettoyez  la  casserole,  essuyez  les  morceaux  et  remettez-les 
dedans  ; 

Passez  la  sauce  sur  le  lièvre  à  travers  la  passoire  dite  chinois; 

Ajoutez  1  bouquet  garni,  le  petit  lard,  1  pincée  de  sel  et  3  pri- 
ses de  poivre; 
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Couvrez  la  casserole  de  son  couvercle,  et  mettez  sur  le  feu  mi- 
joter très  doucement  ; 

Laissez  cuire  20  minutes  ; 

Ajoutez  20  petits  oignons  que  vous  aurez  fait  revenir  dans 
la  poêle,  et  laissez  mijoter  jusqu'à  entière  cuisson  des  oi- 
gnons ; 

Cinq  minutes  avant  de  servir,  vous  ajouterez  2  maniveaux  de 
champignons  préparés  comme  il  est  dit  à  l'article  Champi-- 
gnons  (page  70)  ;  , 

Retirez  le  bouquet,  dégraissez,  et  servez  les  morceaux  de 
lièvre  sur  le  milieu  du  plat,  la  garniture  et  la  sauce  dessus. 


LAPIN  ROTI. 

Dépouillez  un  lapin,  coupez  les  pattes  de  derrière  au-dessus 
de  l'osselet,  celles  de  devant  au  premier  joint; 

Videz  le  lapin,  retroussez-le  et  faites  une  fente  au  nerf  d'une 
patte,  afin  que  les  pattes  de  derrière  soient  croisées.  Cette  opé- 
ration a  pour  but  de  maintenir  le  lapin  dans  sa  forme  et  de 
faciliter  la  mise  en  broche. 

Pour  maintenir  le  devant,  passez  avec  une  aiguille  à  brider 
une  ficelle  dans  les  yeux,  et  ensuite  dans  les  épaules,  de  ma- 
nière à  ramasser  la  tête  sur  elle-même  et  à  serrer  les  épaules  le 
long  du  corps  ; 

Couvrez  le  lapin  de  bardes  de  lard  attachées  avec  des  ficelles; 
embrochez  et  faites  rôtir; 

Laissez  25  minutes  au  feu; 

Débrochoz,  ôtez  les  ficelles;  assurez-vous  de  la  cuisson;  met- 
tez le  lapin  sur  le  plat  du  côté  du  ventre; 

Servez  2  décilitres  de  sauce  poivrade. 

Observation,  —  Je  ne  juge  pas  à  propos  de  donner  de  poids 
précis  pour  les  lapins  et  les  lièvres;  tes  trois-quarts,  et  les  lapins 
jeunes,  les  seuls  que  je  conseille  d'employer,  doivent  être  cuits 
généralement  dans  le  temps  que  j'indique. 
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GIBELOTTE  DE  LAPIN. 

Dépouillez,  videz  et  découpez  le  lapin  en  morceaux  de  4  cen- 
timètres ; 

Coupez  2  hectosde  petit  lard  de  poitrine  très  maigre,  en  mor- 
ceaux de  3  centimètres  sur  2;  enlevez  la  couenne; 

Faites  blanchir  ;  égouttez  et  faites  revenir  le  lard  dans  30  gram- 
mes de  beurre  ; 

Dès  qu'il  est  coloré,  retirez-le  sur  une  assiette; 

Mettez  le  lapin  dans  le  plat  à  sauter  et  faites-le  revenir  pen- 
dant 10  minutes; 

Saupoudrez-le  de  30  grammes  de  farine,  et  remuez  sur  le  feu 
pendant  2  ou  3  minutes  ; 

Ajoutez  : 
Le  lard, 
3  décilitres  de  bouillon, 
3  décilitres  de  vin, 

1  pincée  de  sel, 

2  prises  de  poivre, 
1  bouquet  garni, 

15  petits  oignons  passés  à  la  poêle; 

Faites  cuire  20  minutes  à  petit  bouillon,  la  casserole  entière- 
ment couverte  ; 

Ajoutez  1  maniveau  de  champignons; 

Laissez  cuire  encore  5  minutes;  retirez  le  bouquet,  dressez 
et  servez. 

LAPIN  SAUTÉ. 

Dépouillez,  videz  et  découpez  en  morceaux  le  lapin,  comme 
il  est  dit  à  la  Gibelotte  de  lapin  (voir  l'article  précédent). 
Mettez  dans  le  plat  à  sauter  : 
30  grammes  de  beurre, 

3  cuillerées  à  bouche  d'huile, 

1  prise  de  muscade, 

2  prises  d'épices, 
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2  pincées  de  sel, 
2  prises  de  poivre  ; 

Faites  fondre  le  beurre,  et,  lorsqu'il  est  fondu,  mettez  les  mor- 
ceaux de  lapin  dans  le  plat  à  sauter,  à  feu  vif  pendant  20  minutes  ; 

Au  bout  de  ce  temps,  relirez  le  lapin  sur  un  plat,  puis  mettez 
dans  le  plat  à  sauter  25  grammes  de  farine,  que  vous  tournez  sur 
le  feu  pendant  1  minute; 

Ajoutez  2  décilitres  de  vin  blanc  et  1  décilitre  de  bouillon; 

Faites  bouillir  5  minutes,  puis  passez  la  sauce  à  travers  la  pas- 
soire dite  chinois; 

Nettoyez  le  plat,  dans  lequel  vous  remettrez  la  sauce  et  le 
lapin,  et  ajoutez  20  grammes  d'échalotes  hachées  et  bien  lavées, 
avec  1  cuillerée  h  bouche  de  persil  haché  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  servez  avec  la 
sauce. 

Observation.  —  Je  répète  ici  ce  que  j'ai  déjà  dit  à  propos  des 
sautés  :  ils  ne  doivent  jamais  bouillir,  attendu  que  TébuUition 
les  rend  durs. 

On  peut,  au  besoin,  faire  le  lapin  sauté  dans  la  poêle  et  à 
feu  flambant.  On  procède  alors  comme  il  vient  d'être  dit,  en 
ayant  soin  de  faire  sauter  le  lapin  constamment  pour  qu'il  soit 
d'une  cuisson  égale. 


PERDREAUX  ROTIS. 

Plumez,  épochez,  videz,  flambez  un  perdreau,  comme  il  est  dit 
au  Poulet  rôti  (page  189); 

Enlourez-Ie  d'une  barde  de  8  centimètres  sur  6  que  vous  atta- 
cherez avec  une  ficelle; 

Embrochez,  faites  rôtir  16  minutes  à  feu  vif  et  soutenu  ; 

Débrochez,  débridez  et  mettez  sur  le  plat  garni  de  cresson. 


PERDRIX  AUX  CHOUX. 


Je  dis  perdrix^  mais  je  n'entends  pas  par  là  qu'il  faille  pren- 
dre, même  pour  mettre  aux  choux,  une  perdrix  vieille  et  dure; 
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•e  Fimagine  quelquefois  dans  les  ménages.  Je  main- 
ue  jamais  mon  observation  sur  le  vieux  gibier  et  la 
lie,  que  je  proscris  absolument  de  toute  cuisine, 
videz  et  flambez  2  perdrix  ;  retroussez  les  pattes  en 
ridej5-les  (voir  le  Poulet  au  gros  sei,  page  187); 
s  perdrix  de  lardons  d'un  demi-centimètre  de  long; 
filets  dans   Tintérieur,   en  évitant  que  le  lard  ne 

ez  1   kilo  de  choux;   faites-les  dégorger  pendant 
3uttez,  retirez  les  trognons  et  pressez  très  ferme  pour 
•  toute  l'eau,  puis  mettez-les  dans  une  casserole  d'une 
de  4  litres  ; 
;rous  dans  les  choux  pour  enterrer  les  2  perdrix  ; 

ectos  de  petit  lard  de  poitrine  très  maigre,  que  vous 

aurez  blanchi  pendant  20  minutes, 
rammes  de  saucisson  cru, 
ouquet  garni, 
rammes  de  carottes, 
rammes  d'oignons, 

[ou  de  girofle  piqué  dans  un  des  oignons, 
rises  de  poivre  ; 

avec  du  bouillon,  2  centimètres  au-dessus  des  choux; 
décilitres  de  graisse  de  pot-au-feu,  que  vous  aurez 
Lssée  ; 
r  les  choux  une  feuille  de  papier  double;  couvrez 

entièrement,  et  faites  bouillir.  Après  le  premier 
issez  cuire  à  très  petit  mijolement  pendant  1  heure 

ous  de  la  cuisson  des  perdrix,  et  retirez-les  sur  un 
saucisson  et  le  petit  lard  ;  maintenez-les  chaudement. 
[es  choux  seront  cuits,  égouttez-les  bien  et  dessé- 
le  feu. 

ration  se  fait  en  mettant  les  choux  dans  une  casse- 
eu  vif.  On  les  assaisonne  de  sel  et  de  poivre,  et  on  les 
l'à  oe  qu'ils  ne  contiennent  plus  de  liquide. 
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Mettez  les  choux  dans  le  fond  du  plal  et  formez  un  lit  d'une 
épaisseur  de  4  centimètres  ; 

Débridez  les  perdrix  et  placez-les  sur  les  choux,  l'estomac  en 
Tair  ; 

Coupez  le  lard  en  morceaux  de  4  centimètres  sur  2  d'épais- 
seur, et  le  saucisson  en  rouelles  de  1  centimètre  d'épaisseur; 

Taillez  les  carottes  en  bouchons  et  garnissez  les  perdrix  avec 
lard,  saucisson  et  carottes; 

Préparez  une  sauce  faite  avec  25  grammes  de  beurre  et 
20  grammes  de  farine  ; 

Mettez-la  sur  le  feu  et  tournez  avec  la  cuiller  pendant 
3  minutes;  vous  mouillerez  avec  4  décilitres  de  jus  de  ménage; 

Faites  réduire  pendant  10  minutes;  passez  k  la  passoire  dite 
chinois;  mettez  dans  une  saucière,  et  servez  avec  les  perdrix. 


MAUVIETTES. 

Retirez  le  gésier  de  6  mauviettes  :  flambez-les  et  coupez  les 
pattes  aux  joints; 

Quand  elles  sont  flambées,  épluchez-les,  en  ayant  soin  qu'il 
ne  reste  pas  de  plumes. 

Ayez  un  hâtelet  ou  une  brochette  de  30  centimètres  de  long; 

Vous  aurez  préparé  6  bardes  de  lard  de  6  centimètres  de 
long  et  de  3  de  large;  couvrez  entièrement  chaque  mauviette 
avec  chaque  barde  de  lard,  et  enfoncez  la  brochette  dans  le 
milieu  de  la  mauviette,  en  traversant  la  barde  des  deux  côtés 
pour  la  maintenir; 

Évitez  que  les  mauviettes  ne  se  touchent  ; 

Vous  fixez  la  brochette  de  mauviettes  sur  la  broche  en  l'atta- 
chant par  les  deux  bouts  ; 

Faites  cuire  à  feu  très  vif  pendant  8  minutes  ; 

Servez  avec  le  jus  dessous  et  garnissez  de  cresson. 

Observation.  —  Pour  retins*  le  gi'^sier,  vous  enfoncez  la  pointe 
d'un  petit  couteau  sous  la  cuisse;  vous  appuyez  légèrement  sur 
le  ventre,  et  vous  faites  sortir  le  g«'*sier;  vous  le  retirez,  en  ayant 
soin  de  ne  pas  déchirer  la  mauviette. 
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SALMIS  DE  MAUVIETTES  FOUR  MÉNAGE. 


Retire/ les gt^siors  de  12  luauvielles;  llainbo/,-l(.'S,  i-plucliez-lfs; 
coupez  pâlies  el  cous. 

J'indique  le  nombre  de  12  mauvielles,  ce  qui  m^  nous  mel 
guère  au  delà  des  proporlions  pour  4  personnes. 

Mettez  les  mauvielles  dans  une  casserole  d'une  contenance 
de  2  litres  ; 

Ayez  1  heclo  de  petit  lard  dont  vous  retirerez  la  couenne  ; 
conpez-Ie  en  morceaux  de  3  centimètres  de  long  sur  \  de  large, 
et  pasaez-le  au  beurre  sans  blanchir  (30  grammes  de  beurre). 

Lorsque  le  lard  est  color»'',  ajoutez  les  mauvieftes  et  300  gram- 
mes de  champignons,  que  vous  aurez  ôpluchf^s,  lavi^s  et  émincés 
sans  les  tourner; 

Faites  cuire  8  minutes  ;  saupoudrez  de  2^)  grammes  de  farine 
et  remuez  1  minute  pour  bien  mêler; 

Mouillez  avec  4  décilitres  de  vin  blanc,  que  vous  aurez  fait 
bouillir  dans  une  pi.'lite  casserole  pendant  5  minutes,  avec  une 
prise  de  poivre  el  une  petite  pincée  de  sel  (tenir  compte  de  la 
quantité  de  sel  que  contient  le  lard)  ; 

Versez  le  vin  dans  la  casserole  ou  se  trouvent  les  mauviettes  ; 
tournez  en  même  temps  pour  éviter  les  grumeaux  ; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  et  faites  bouil- 
lir: un  seul  bouillon  suffit  ; 

(Joutez  pour  l'assaisonnement  ; 

Dressez  et  servez. 


TERRINES  ET  PATES  DE  MÉNAGE 


TERRINE  DE  DINDE. 


Ayez  une  terrine  à  conserve  de  16  cenlimMres; 

Soit  un  dinde  de  2  kilos,  sans  les  abalis,  que  vous  épochez, 
flambez,  épluchez  et  di^sossez;  vous  réservez  la  carcasse,  qui  est 
d'un  bon  emploi  pour  le  pot-au-feu; 

Enlevez  la  cbair  des  cuisses  en  retirant  les  gros  nerft  ; 

Ayez  2oO  grammes  de  rouelle  de  veau  dont  vous  ôlerez  les 
rberfsavec  soin,  el  300  grammes  de  lard  sans  couenne  ni  nerfs; 

Assaisonnez  de  30  grammes  de  sel  épicé  ;  hachez  le  tout,  pilez, 
en  ajoutant  2  décilitres  de  bouillon,  et  mettez  de  côté  dans  un 
plat  de  terre  ; 

Piquez  les  filets  de  dinde  de  lardons,  de  tard  gras  assaisonné 
k  avec  1  pincée  de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 
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me  couche  de  farce  dans  le  fond  de  la  terrine  à  con- 

Irez  le  dinde  de  2  pincées  de  sel  épicé  ; 

ne  couche  de  farce  de  2  centimètres  d'épaisseur  sur 

le  chair  qui  tenait  aux  os,  de  façon  que  la  peau  se 

jessus  ; 

une  boule  que  vous  mettez  dans  la  terrine  ; 

d'une  Couche  de  farce  de  2  centimètres,  et  répandez 

de  sel  épicé  sur  la  farce  ; 

le  dessus  de  bardes  de  lard  très  minces,  et  mettez  sur 

le  grande  feuille  de  laurier  ; 

la  terrine  de  son  couvercle  ; 

ans  la  grande  casserole  de  Teau  à  la  hauteur  de  4  cen- 

millir  et  placez  la  terrine  dans  Teau,  en  couvrant  avec 

e  en  tôle  ;  feu  dessus  ; 

ijoter  3  heures  à  très  petit  bouillon,  puis  assurez-vous 

on  avec  l'aiguille  à  brider. 

-  terrine  sera  froide,  vous  la  couvrirez  entièrement  de 

volaille  ou  de  saindoux. 

ion.  —  Les  terrines,  comme  les  pâtés,  ne  doivent  êlre 

le  24  heures  au  plus  tôt  après  leur  cuisson. 


TERRINE  D'OIE. 


ierrine  d'oie,  même  procédé  que  pour  celle  de  dinde 

le  précédent). 

ondre  la  graisse  d'oie  et  on  l'emploie  pour  couvrir  la 


TERRINE  DE  LIÈVRE. 


î  terrine  de  conserve  de  la  même  grandeur  que  celle 

lièvre  de  2  kilos  à  2  kilos  500  que  vous  dépouillez, 
ossez;  vous  réservez  le  sang,  que  vous  emploierez  pour 
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Enlevez  la  chair  des  épaules  au  ras  du  filet  et  la  chair 
de  la  moitié  des  cuisses  ;  retirez  avec  soin  les  nerfs  et  les  peaux; 

Ayez  300  grammes  de  rouelle  de  veau  tout  épluchée  dont  vous 
retirez  les  peaux,  les  os  et  les  nerfs,  et  500  grammes  de  lard  gras 
sans  couenne; 

Ajoutez  les  chairs  du  lièvre  que  vous  avez  enlevées  ; 

Hachez  le  tout,  que  vous  aurez  assaisonné  de  30  grammes  de 
sel  épicé; 

Pilez,  et,  en  pilant,  ajoutez  le  sang  du  lièvre  et  2  décilitres  de 
bouillon  ; 

Piquez  la  chair  du  lièvre  de  petits  lardons  assaisonnés; 

Coupez  le  lièvre  en  deux  parties  par  le  travers  ;  saupoudrez-les 
de  2  pincées  de  sel  épicé,  puis  faites-les  revenir  dans  le  grand 
plat  à  sauter  pendant  10  minutes  avec  30  grammes  de  beurre. 
Cette  opération  a  pour  but  de  retirer  Teau  qui  se  trouve  dans  l'in- 
térieur du  lièvre; 

Le  lièvre  revenu,  formez  une  couche  de  farce,  dans  le  fond  de 
la  terrine,  d'une  épaisseur  de  2  centimètres,  et  mettez  sur  la 
farce  une  des  parties  du  lièvre; 

Saupoudrez  avec  1  pincée  de  sel  épicé  ; 

Mettez  une  couche  de  farce  ; 

Puis  Tautre  partie  du  lièvre  ; 

Autre  couche  de  farce  ; 

Bardes  de  lard  très  minces  et  grande  feuille  de  laurier  ; 

Faites  cuire  comme  pour  la  terrine  de  dinde  ; 

Couvrez  de  graisse  quand  la  terrine  est  entièrement  refroidie. 

Observation,  —  On  peut  faire  par  le  même  procédé  des  terrines 
avec  lapins,  perdreaux,  mauviettes. 

Quand  on  voudra  conserver  les  terrines  pendant  un  certain 
temps,  on  remplacera  le  veau  par  la  chair  de  porc;  même  quan- 
tité. 

PATÉ  DE  VOLAILLE. 

m 

Ayez  un  moule  ovale  à  pâté  de  20  centimètres  de  large  ; 

Vous  faites  la  pâte  de  la  manière  suivante  : 

750  grammes  de  farine,  toujours  gruau  très  pur  ; 
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nmes  de  beurre; 

nmes  de  sel  ; 

is  la  main  2  décilitres  et  demi  d'eau  ; 

i  farine  sur  la  table  à  travers  le  tamis  de  laiton; 

1  milieu  de  la  farine  un  trou  pouvant  contenir  beurre, 

ié  de  la  quantité  d'eau  ; 

irfailemeiit  beurre  et  farine; 

en  continuant  à  mêler,  le  reste  de  i'eau  en  trois  fois  : 

lu  sera  entièrement  absorbée,  saupoudrez  la  table 

en  tournant  la  pâte  pour  en  faire  une  boule  bien 

lislingue  une  pâte  bien  faite,  c'est  qu'elle  ne  colle 
LUX  mains, ni  à  la  table,  ni  au  rouleau. 


'eposer  une  demi-heure  ; 

es  trois  quarts  de  la  pâte  et  aplatissez-la  en  ovale  de 
res  d'épaisseur  ;  relevez  les  bords  do  celle  couche  de 
hauteur  de  5  ceotimèlrcs  pour  former  comme  une 
[uèter ; 

ans  le  moule  et  pressez  dans  le  fond  pour  bien  garnir  ; 
a  pâte  sur  les  côtés,  en  faisant  dépasser  de  2  centi- 

ti  que  la  pâte  appliquée  sur  le  moule  soit  partout  d'une 
.seur  :  si  on  laissait  des  endroits  trop  minces,  elle  ris- 
percer  en  cuisant  au  four; 

iz  le  reste  de  la  pâte,  qui  servira  pour  le  couvercle  du 
ez-la  reposer  sur  la  table; 
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Ayez  un  poulet  de  1  kilo  200  que  vous  épochez,  flambez,  éplu- 
chez et  désossez  ; 

Faites  une  farce  avec  400  grammes  de  rouelle  de  veau  sans 
nerfs,  et  400  grammes  de  lard  sans  couenne;  réservez  la  couenne 
pour  être  employée  dans  le  jus; 

Assaisonnez  avec  1 5  grammes  de  sel  épicé  ;  hachez  et  pilez  ; 

Réservez  la  farce  dans  une  terrine  ; 

Piquez  la  chair  du  poulet  avec  de  petits  lardons  gras  assai- 
sonnés ; 

Mettez  une  couche  de  farce  sur  le  poulet  et  donnez  une 
forme  ovale  de  manière  à  remplir  le  moule  à  4  centimètres  du 
bord; 

Mettez  une  couche  de  farce  de  2  centimètres  dans  le  fond  du 
pAté; 

Posez  le  poulet  par-dessus  et  saupoudrez  de  2  pincées  de  sel 
épicé  ; 

Mettez  iine  couche  de  farce  en  laissant  un  rebord  de  2  cenli- 
ÎDdètres  pour  pouvoir  souder  le  couvercle  ; 

Placez  sur  la  farce  une  barde  de  lard  de  2  centimètres  d'épais- 
seur, feuille  de  laurier  par-dessus; 

Mouillez  le  bord  du  pâté  :  posez  le  couvercle,  puis  soudez  le 
corps  du  pâté  et  le  couvercle  ensemble,  en  appuyant  sur  les  deux 
parties  avec  le  pouce  ; 

Coupez  la  pâte  qui  dépasse  ; 

Pincez  avec  la  pince  à  pâté  un  rang  tout  autour; 

Prenez  la  rognure  du  pâté  et  formez-en  une  boule  que  vous 
aplatirez  d'un  demi-centimètre  ; 

Coupez- la  en  ovale  d'une  grandeur  de  17  centimètres  pour 
former  le  second  couvercle  ; 

Mouillez  le  premier  couvercle  et  appliquez  l'autre  par-des- 
sus; 

Faites  au  milieu  un  trou  de  3  cenlimètres  sur  2  ; 

Dorez  avec  de  l'œuf  battu  ; 

Faites  une  rayure  sur  le  couvercle  d'une  profondeur  de  2  milli- 
mètres ; 

Mettez  au  four  et  failos  cuire  pendant  2  heures;  si  le  pâté  se 
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colorait  trop,  vous  le  couvririez  avec  une  double  feuille  de  papier 
mouiUé  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  avec  l'aiguille  à  brider  que  vous 
enfoncez  par  l'ouverture  du  couvercle;  l'aiguille  doit  entrer 
sans  résistance. 

GBIiÉE  POUR  PÂTÉ  DE  VOLAILLE. 

Ouvrez  la  carcasse  du  poulet  et  retirez  gésier  et  foie  ;  coupez  le 
cou  et  la  carcasse  en  3  morceaux  ; 

Mettez,  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  3  litres,  la 
couenne  que  vous  avez  réservée  ;  vous  aurez  eu  le  soin  de  bien  la 
nettoyer  ;  vous  la  couperez  en  8  morceaux  ; 
Ajoutez  : 
200  grammes  de  jarret  de  veau, 
1  demi-pied  de  veau, 
1  oignon  piqué  et  2  clous  de  girofle, 

1  bouquet  garni, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre, 
1  litre  et  demi  de  bouillon  ; 
Faites  bouillir  et  écumez  ;  laissez  mijoter  sur  le  coin  du  four- 
neau jusqu'à  entière  cuisson  de  la  couenne  de  lard  ; 
Après  cuisson,  passez  à  travers  le  tamis  de  soie  ; 
Une  demi-heure  après  avoir  retiré  le  pâté  du  four,  vous  intro- 
duisez le  jus  par  l'ouverture  du  couvercle; 
Bouchez  l'ouverture  avec  un  morceau  de  pâté. 


PATÉ  DE  VEAU  ET  JAMBON. 

Ayez  1  kilo  de  jambon  dont  vous  retirez  couenne  et 
graisse  ; 

Ayez  1  kilo  500  de  rouelle  de  veau  bien  énervée; 

Réservez,  pour  garnir,  la  plus  belle  partie  du  morceau,  qui  doit 
toujours  peser  6  hectos;  vous  le  piquerez  de  lardons  de  lard 
assaisonné  ; 
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Olez  les  peaux,  les  nerfs  et  les  os  des  parties  qui  vous  res- 
tent; 

Ayez  une  même  quantité  de  lard  gras  en  enlevant  les  nerfs 
et  la  couenne;  vous  réserverez  la  couenne  après  l'avoir  bien 
lavée  ; 

Mettez  20  grammes  de  sel  épicé  dans  le  veau  et  dans  le  lard 
que  vous  hacherez  et  pilerez  pour  former  la  farce  ; 

Faites  la  croûte  de  pâté  comme  il  est  dit  au  Pâté  de  volaille^ 
page  221  ; 
Mettez  une  couche  de  farce  dans  le  fond  du  pâté  ; 
Coupez  le  jambon  en  morceaux  pour  en  former  une  couche 
de  8  centimètres  d'épaisseur  ; 
Ajoutez  : 

Couche  de  farce, 
Couche  de  veau, 

Saupoudrez  de  2  pincées  de  sel  épicé, 
Couche  de  farce, 
Couche  de  jambon. 
Couche  de  farce; 
Couvrez  avec  bardes  de  lard  et  feuille  de  laurier  ; 
Finissez  le  pâté  et  faites-le  cuire  comme  le  pâté  de  volaille. 


GELÉE  POUR  PATE  DE  VEAU  ET  JAMBON. 

• 

Coupez  en  8  morceaux  la  couenne  que  vous  avez  réser- 
vée ; 

Mettez  avec  la  couenne,  dans  une  casserole  d'une  contenance 
de  3  litres,  les  parures  de  veau  et  les  os; 

Ajoutez  i  pied  de  veau  désossé  et  coupé  en  morceaux  ; 

Mettez  dans  la  casserole  1  litre  et  demi  de  bouillon,  1  oignon 
piqué  de  2  clous  de  girofle  et  1  bouquet  garni  ; 

Faites  bouillir,  écumez  et  ajoutez  2  pincées  de  sel  épicé  ;  faites 
mijoter  pendant  2  heures  sur  le  coin  du  fourneau; 

Le  pied  de  veau  cuit,  passez  à  la  serviette  ; 

Dégraissez  et  versez  dans  le  pâté  une  demi-heure  après  qu'il 
sera  sorti  du  four. 

15 
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PÂTÉ  DE  LIÈVRE. 

Dépouillez,  videz  un  lièvre  et  réservez  le  sang  ; 
Coupez  le  lièvre  en  deux  sur  le  travers  ;  vous  gardez  le  devant 
pour  civet  et  le  derrière  pour  pâté  ; 

Désossez  et  piquez  de  petits  lardons  gras  assaisonnés  ; 
Ayez  300  grammes  de  rouelle  de  veau  dont  vous  retirerez  la 
peau,  les  os  et  les  nerfs,  et  300  grammes  de  lard  sans  couenne 
ni  nerfs  ; 

Assaisonnez  de  20  grammes  de  sel  épicé  ;  hachez,  pilez  et  ajou- 
tez le  sang  en  pilant  ; 

Faites  la  croûte  de  pâté  comme  il  a  été  dit  au  Pâté  de  volaille 
(page  221). 

Garnissez  de  la  manière  suivante  : 
Couche  de  farce. 
Lit  de  lièvre. 
Couche  de  farce. 
Lit  de  lièvre, 
Couche  de  farce, 
2  prises  de  sel  épicé  ; 
Couvrez  de  bandes  de  lard  et  de  feuilles  de  laurier; 
Finissez  et  faites  cuire  comme  pour  le  pâté  de  volaille. 


GELÉE  POUR  PÂTÉ  DE  LIÈVRE. 

Mettez  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  3  litres  : 
1  litre  et  demi  de  bouillon. 
Les  parures  de  veau, 
Les  os  du  lièvre, 
La  couenne  de  lard, 
1  pied  de  veau  coupé  en  8  parties, 
1  bouquet  garni, 

1  oignon  piqué  de  2  clous  de  girofle, 

2  pincées  de  sel  épicé  ; 


TERRINES  ET  PATES  DE  MENAGE.  221 

Faites  bouillir,  écumez  et  faites  mijoter  jusqu'à  entière  cuisson 

du  pied  de  veau  ;  passez  à  travers  la  serviette  ; 
Versez  le  jus  dans  le  pâté  par  l'ouverture,  comuic  il  a  été  dil 

au  Piilé  de  volaille  (page  225). 

Observation.  —  On  fait  les  pâtés  de  lapins,  perdreaux,  etc., 

par  les  mémos  procédés. 


CHAPITRE   XIII 

POISSON 

I 

POISSON    I)  K   N[  E  R 

Nous  gardons  toujours  notre  base  approxiiniilive  de  4  per- 
""Èoimes  ;  nous   établissons  donc    les   acquisitions   de   poissons 
comme  étant  faites  sur  cette  donnée. 


Soit  un  morceau  de  turbot  de  1  kilo  500,  que  vous  ébarbez 
et  faites  dégorger  2  heures  dans  l'eau  froide. 

Jetez  l'eau  et  couvrez  le  poisson  d'une  couche  de  sel  blanc  de 
l'épaisseur  de  1  centimètre  ; 
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Une  heure  avant  de  servir,  faites  bouillir  de  l'eau  dans  la 
casserole  ovale  (voir  Ustensiles  de  cuisine,  page  13); 

Mettez  le  turbot  dans  l'eau  bouillante  et  faites  cuire  25  minutes 
à  petit  bouillon  ; 

Egouttez  et  dressez  sur  le  plat  garni  d'une  serviette,  le  côté 
blanc  du  turbot  toujours  en  dessus  ; 

Garnissez  de  persil  et  de  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau  ; 

Servez  à  part  4  décilitres  de  sauce  au  beurre  ou  de  hollandaise 
(voir  pages  93,  95). 

BARBUB. 

La  barbue  se  prépare  et  se  garnit  comme  le  turbot,  mais  il 
faut  avoir  soin  de  la  gratter  pour  enlever  les  écailles. 
Elle  se  sert  avec  les  mômes  sauces. 


CABILLAUD. 

Soit  un  morceau  de  cabillaud  de  1  kilo,  pris  toujours  dans  le 
milieu. 

Lavez-le  et  dégorgez-le  pendant  1  heure  ; 

Egouttez-le  et  couvrez-le  de  sel  blanc; 

Faites  bouillir  dans  la  casserole  ovale  remplie  d'eau  à  moitié  ; 

Dix  minutes  avant  de  servir,  mettez  dans  l'eau  bouillante; 
vous  couvrez  entièrement  la  casserole  et  laissez  mijoter  ; 

Au  bout  de  10  minutes,  retirez  le  poisson  qui  doit  être  cuit; 

Égoutlez-le  et  dressez-le  sur  une  serviette  comme  pour  le 
turbot . 

Garnissez  de  persil  et  servez  avec  beurre  fondu  et  citron  à 
part. 


Soit  un  bar  de  1  kilo,  dont  vous  retirez  les  ouïes  et  les  intes- 
tins, que  vous  écaillez  et  dont  vous  ficelez  la  tête  pour  qu'elle  se 
maintienne  à  la  cuisson  : 

Faites  bouillir  de  l'eau  dans  la  petite  poissonnière  avec 
35  grammes  de  sel  ; 
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Faites  cuire  pendant  20  minutes;  égoultez  et  dressez  sur  une 
serviette  avec  persil  autour; 

Ayez  dans  la  saucière  4  décilitres  de  sauce  au  beurre; 
Servez  à  part  4  cuillerées  à  bouche  de  câpres. 


MULET  A  LA  MAITRE-DHOTEL. 

Ayez  un  mulet  du  poids  de  l  kilo,  dont  vous  retirerez  les 
ouïes  et  les  intestins  ; 

Grattez  avec  soin  Tinlérieur,  en  vous  servant  pour  cette  opé- 
ration d'une  cuiller  à  ragoût  ; 

Ecaillez,  lavez  et  essuyez  ; 

Ciselez,  c'est-à-dire  faites  sur  chaque  côté  du  poisson  des  en- 
tailles de  4  centimètres  de  longueur  sur  une  profondeur  de 
\  demi-centimètre;  il  faut  une  douzaine  d'entailles  de  chaque 
côté; 

Saupoudrez  de  2  pincées  de  sel,  et  arrosez  de  3  cuillerées  à 
bouche  d'huile  ; 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  faites  griller  le  mulet  à  feu 
égal  et  modéré,  10  minutes  de  chaque  côté; 

Mettez  sur  le  plat;  arrosez  de  3  hectos  de  maître-d'hôtel; 

Servez. 


MULET  A  LA  SAUGE  HOLLANDAISE. 

Le  mulet  se  sert  aussi  à  la  sauce  hollandaise. 

Dans  ce  cas,  on  le  fait  cuire  à  l'eau  de  sel  comme  le  Bar 

(voir  page  230). 


TRUITE,  SAUMON,  ESTURGEON,  HOMARD. 

Je  crois  devoir  renvoyer,  pour  ces  poissons,  à  la  deuxième 
partie,  les  détails  de  leur  cuisson  m'ayant  paru  dépasser  les 
données  de  la  cuisine  ordinaire  ;  on  reconnaîtra  bien  avec  moi 
que  ce  ne  sont  pas  précisément  là  des  poissons  de  ménage. 
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SOLE  AU   GRATIN. 

sole  pour  4  personnes,  dont  vous  retirerez  les  ouïes, 
et  la  peau  noire  ;  écaillez  la  peau  blanche  ;  lavez  et 

incision  sur  le  côté  dépouillé,  de  1  demi-centimètre 
ur  de  chaque  côté  de  l'arête,  sans  Tentamer.  On 
dinant  le  couteau  de  gauche  à  droite, 
puis  mettez  dans  le  plat  ovale  : 
imes  de  beurre, 
litres  de  vin  blanc, 
ées  de  sel, 
îs  de  poivre  ; 

jole  dans  le  plat  et  faites-la  cuire  pendant  5  minutes 
nt  avec  4  décilitres  de  sauce  italienne  (voir  Sauce 
ge  97)  et  en  la  saupoudrant  d'une  couche  de  cha- 
demi-centimètre  ; 

plat  avec  le  couvercle  de  tôle,  feu  dessus  et  dessous 
î  le  mijotement  ne  soit  jamais  interrompu  ; 
heure  de  cuisson,  et  servez  dans  le  plat. 


SOLE  AU  VIN  BLANC. 

une  sole  de  même  grosseur  que  pour  la  sole  au 

re  avec  35  grammes  de  beurre,  4  di^cililres  de  vin 
cées  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 
re  à  feu  dessus  et  dessous,  pendant  20  minutes  ; 
e  sauce  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
\  25  grammes  de  beurre  et  25  grammes  de  farine; 
lis  ajoutez   1  pincée  de  sel,    1  prise  de  poivre  et 
d'eau;  tournez  sur  le  feu  jusqu'au  premier  bouillon; 
le  20  minutes  de  cuisson,  versez  la  cuisson  de  la 
sauce  ; 
lillir  ;  un  seul  bouillon  suffit. 
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Ajoutez  30  grammes  de  beurre  et  une  cuillerée  de  persil 
haché  ; 

Remuez  la  sauce  avec  la  cuiller  de  bois  hors  du  fourneau,  et, 
lorsque  le  beurre  est  entièrement  fondu,  arrosez  la  sole  et 
servez. 

SOLB  AUX  FINES  HERBES. 

Ayez  une  sole  de  même  grandeur  que  dans  les  articles  précé- 
dents, que  vous  nettoyez  et  préparez  de  même; 
Mettez-la  dans  le  plat  ovale,  avec  : 
30  grammes  de  beurre, 
2  pincées  de  sel. 
Le  jus  d'un  citron, 
1  décilitre  d'eau  ; 
Faites  cuire  à  feu  dessus  et  dessous  ; 

Préparez  la  sauce  comme  pour  la  Sole  au  vin  blanc  (voir 
page  232)  ; 

Au  bout  de  20  minutes,  mettez  la  cuisson  de  la  sole  dans  la 
sauce,  et  ajoutez  60  grammes  de  beurre  et  1  cuillerée  de  persil 
haché  ; 

Faites  fondre  le  beurre  en  remuant  avec  la  cuiller  hors  du  feu  ; 

Arrosez  le  poisson,  et  servez. 

SOLE  FRITE. 

Préparez,  videz,  nettoyez  une  sole  comme  pour  la  Sole  au 
gratin  (voir  page  232);  ne  pas  oublier  d'enlever  la  peau  noire; 

Faites  Tincision  sur  la  partie  dépouillée,  comme  il  a  été  dit  à 
la  Sole  au  gratiti; 

Faites  tremper  le  poisson  dans  du  lait  pendant  10  minutes; 
retirez-le  et  couvroz-le  entièrement  de  farine  des  deux  côtés  ; 

Mettez  à  friture  pas  trop  chaude,  en  ayant  soin  d'activer  la 
friture  par  degrés  jusqu'à  ce  que  la  sole  ait  pris  une  teinte  d'un 
blond  doré; 

Égouttez,  épongez  légèrement,  saupoudrez  de  sel,  servez  avec 
persil  frit  et  citron  coupé  en  deux. 
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AU  GRATIN,  AUX  FINBS  HERBES, 
AU  VIN  BLANC,  FRITE. 

lez  et  ébarbez  la  limande,  sans  ôler  la  peau. 
Tatin,  au  vin  blanc,  aux  fines  herbes  et  frite 


BREAU  A  LA  MAITRE-D'HOTEL. 

,  les  intestins  du  maquereau,  ainsi  qu'un  boyau 
lérieur  dans  un  petit  trou,  à  5  centimètres  de 

le  la  queue  et  les  nageoires  ; 
de  3  centimètres  sur  le  dos,  de  la  tète  à  la 

;  2  pincées  de  sel  et  de  2  prises  de  poivre  ; 
n  dans  un  plat  en  terre  avec  2  cuillerées  à 

I  avant  de  servir,  mettez  sur  le  gril  à  feu  vif, 
,  7  minutes  de  l'autre,  et  4  sur  la  partie  fendue; 
e  maître-d'hôtel;  ouvrez  la  fente  du  poisson 
-d'hôtel  dans  l'intérieur  ; 
)ien  chaud. 


RAIE  AU  BEURRE  NOIR. 

3  raie  que  vous  ébarbez  et  lavez  ; 

is  le  plat  à  sauter  le  morceau  de  raie  avec  de 

entièrement  ; 

d'oignons  coupés  en  tranches  de  1  millimèlre, 
de  persil  en  branche, 
de  vinaigre, 
de  sel, 
de  poivre  ; 
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Au  premier  bouillon,  retirez  du  feu  et  achevez  de  faire  cuire 
à  bouillon  imperceptible  ; 

Mettez,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  1  liire,  1  demi- 
litre  de  cuisson  de  la  raie  et  le  foie; 

Faites  cuire  pendant  5  minutes; 

Egoultez  la  raie,  enlevez  la  peau  des  deux  côtés  et  ébarbez  le 
bas  dos  arêtes;  mettez-la  sur  le  plal,  et  ajoutez  2  pincées  de  sel, 
2  prises  de  poivre  et  40  grammes  de  persil  frit  ; 

Arrosez  avec  5  décilitres  de  beurre  noir  (voir  Beiare  noir^ 
page  95);  servez, 

RAIE  A  LA  SAUCE  AUX  CAPRES. 

Même  préparation  que  pour  la  Raie  au  beurre  noir  (voir  l'arti- 
cle précédent). 

Quand  elle  est  cuite  et  nettoyée,  mettez-la  sur  le  plat; 

Préparez  5  décilitres  de  sauce  blanche  avec  2  cuillerées  à 
bouche  de  câpres;  versez  sur  le  poisson,  et  servez. 


MORUE  AU  BEURRE  ET  AUX  POMMES  DE  TERRE. 

Ayez  un  (mtre-deux  ou  une  crête  de  morue  d'à  peu  près  1  kilo, 
que  vous  commencez  par  bien  dessaler. 

Il  faut  12  heures  pour  faire  celte  opération  :  6  heures  à  l'eau 
tiède  et  6  heures  à  Teau  froide;  on  change  l'eau  4  fois.  Si  au 
bout  de  ce  temps  la  morue  n'est  pas  assez  dessalée,  on  jette  l'eau 
et  on  met  le  poisson  encore  pendant  1  quart  d'heure  dans  l'eau 
chaude. 

Placez  le  morceau  de  morue  dans  une  casserole  d'une  conte- 
nance de  4  litres,  que  vous  empHssez  d'eau; 

Mettez  sur  le  feu,  faites  bouillir  et  retirez  dès  le  premier  bouillon  ; 

Egouttez,  mettez  sur  le  plat,  et  couvrez  avec  2  hectos  de 
beurre  fondu,  auquel  vous  ajouterez  le  jus  d'un  citron  ; 

Ajoutez  1  demi-pincée  de  sel,  et  garnissez  avec  8  pommes  de 
terre  de  moyenne  grosseur,  cuites  à  l'eau  et  épluchées; 

Servez. 
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MORUE  A  UL  SAUGE  A  L'ŒUF. 

la  morue  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précé- 

illir  deux  œufs  ;  vous  hachez  gros  les  blancs  et  les 
ornent  ; 

dans  5  décilitres  de  sauce  blanche  (voir  Sauce 
5  90)  ;  égouttez  la  morue  ; 
Bufs  dans  la  sauce  ;  arrosez  la  morue  avec  la  sauce, 


MORUE  A  LA  MAITRE-D'HOTEL. 

a  morue  et  faites  cuire  comme  il  vient  d'être  dit  ; 
a,  dressez-la,  et  couvrez-la  de  2  hectos  de  maîire- 
le. 

MORUE   AU  BEURRE  NOIR. 

e  de  môme,  et  on  arrose  avec  5  décilitres  de  beurre 
I  pour  la  raie;  persil  frit  dessus. 


MERLAN  AU  GRATIN. 

ersonnes,   on  peut   compter  2   merlans  d'environ 
s  chacun. 

ébarbez,  grattez,  lavez  et  essuyez-les,  puis  ciselez 
^s  à  1  centimètre  de  profondeur; 
!  plat  ovale  avec  1  hecto  de  beurre;  posez  les  mer- 
plat; 

îz  de  2  pincées  de  sel  et  de  2  prises  do  poivre  ; 
décilitre  de  vin  blanc  et  le  jus  de  2  maniveaux  de 
3  (600  grammes),  que  vous  rangerez  sur  les  mer- 
!ié  sur  chacun  ; 

dre  30  grammes  de  beurre,  que  vous  versez  sur  les 
5  et  les  merlans; 
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Ajoutez  1  cuilli-rr'i'  df  persil  hach^-  iM  2  fuilieri^'i's  k  bouche 
(le  chapelure; 

Faites  cuire  1  quart  d'heure  feu  dessus  et  dessous  avec  le  cou- 
vercle de  [ôli;  ;  Invitez  que  les  merlans  ne  s'attachent  en  gratinant 
l  rop  ; 

Après  I  quart  d'heure  de  cuisson,  servez. 

MERLAN  A  LA  SAUCE  AUX  CAPHES. 

Préparez  et  grattez  2  merlans  connme  il  a  l'I^  dit  k  l'arlicle 
précédent; 

Reurre/.  le  plal  comme  pour  le  m<'i'laii  au  gratin: 


tjJàê^é^^dÂÀ^^ 


Assaisonnez  de  t  pincées  de  selel  2  prises  de  poivi-e.  et  ajou- 
tez 1  décilitre  de  vin  blanc; 

Faites  cuire  fou  dessus  et  dessous,  en  évitani  de  faire  prendre 
couleur;  1  quart  d'heure  de  cuisson  doit  suffire; 

Ayez  i  décilitres  de  sauce  blanche,  dans  laquelle  vous  mêlez 
la  cuisson  des  merlans  avec  2  cuillerées  à  bouche  de  câpres; 

Versez  sur  les  merlans; 

Servez. 

MERLAN   FRÏT. 

Préparez  comme  pour  le  merlan  au  gratin  ; 
Assaisonnez  de  I  pincée  de  sel  et  1  prise  de  poivre; 
Trempez  les  merlans  dans  I  décilitre  de  lail  ;  roulez-les  bien 
i  ensuite  dans  la  fai-ine; 
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Faites-les  frire  à  friture  modérée  d'abord  pendant  4  minutes, 
puis  à  feu  très  vif  pendant  3  minutes  ; 

En  graduant  ainsi  la  cuisson,  vous  obtenez  une  friture  bien 
blonde  et  bien  sèche. 

Égouttez,  et  saupoudrez  avec  2  pincées  de  sel;  servez  avec 
persil  frit  et  citron. 


MERLAN  AUX  FINBS   HERBES  ET  AU  VIN  BLANC. 

Il  se  prépafe  comnle  la  sole  aux  Ones  herbes  et  au  vin  blanc 
(voir  Sole  au  vin  blanc  et  Sole  aux  fines  herbes^  pages  232,  233). 


HARENG  FRAIS  SAUCE  MOUTARDE. 

Le  hareng  frais  doit  toujours  être  très  plein. 

Quand  il  est  vide,  il  a  perdu  beaucoup  de  sa  qualité. 

Videz,  grattez,  ébarbez  4  harengs  frais,  que  vous  ciselez 
comme  les  merlans; 

Mettez-les  dans  un  plat  de  terre,  en  ajoutant  2  cuillerées  à 
bouche  d'huile,  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  faites-los  griller  à  feu 
vif,  4  minutes  de  chaque  côté;  une  fois  ciiils,  raetlez-les  sur 
le  plat  ; 

Servez-les  avec  5  décilitres  de  sauce  blanche  dans  laquelle 
vous  mettrez  une  cuillerée  à  bouche  de  moutarde;  la  moutarde 
se  met  en  même  temps  que  le  beurre; 

Servez  la  sauce  à  part. 

HARENG    FRIT. 

Préparez  les  harengs  comme  il  est  dit  ci-dessus;  trempez-les 
dans  le  lait,  farinez-les  et  faites-les  frire  comme  il  est  dit  au 
Merlan  frit  (voir  page  237)  ; 

Servez  2  héctos  de  maître-d'hôtel  à  part. 


Soient  18  t^perlans  pour  composer  U  braclu'ttes  que  vous 
ébarliez,  essuytiz  et  grallez; 

Embrochez-les  par  Ic^s  yuux  dans  une  brochette  de  bois  ou  de 
métal,  comme  il  est  dit  aux  /to(/?WHs  ù  /a  />ror/iefle{\û\r  çaLga  179); 

Trempez-les  dans  1  d(''cililre  de  lait,  couvrez-les  de  farine,  et 
lailes-Ies  Frire  comme  les  merlans;  ils  sont  cuits  quand  ils  sont 
raides  et  d'un  beau  blond  dori^  ; 

Égouttez-les  et  saupoudrez-les  d'une  pincée  de  sel: 


Servez  avec  persil  frîl  cl  citiuii. 

On  peut  aussi  faire  fi-ire  les  éperlans  sans  biochette;  dans  ce 
cas,  on  les  dresse  en  rocher  avec  persil  frit  sur  le  haut. 

ËPERLANS  AD    GRATIN. 

On  sort  aussi  les  épcrlans  au  gratin;  mais  il  faut  les  choisir 
beaucoup  plus  gros  que  pour  la  friture. 

On  procède  comme  pour  lu  Si,/e  luigralin  (voir  page  232). 


ALOSE  A  L'OSEILLE.  A  LA  SADCE  ADX  CAPRES 
ET  A  LA  MAITRE- D'HÔTEL. 


Ayez  une  alose  de  1  kilo,  lailée  autant  que  possible,  que  vous 
videz,  nettoyez,  lavez  et  ciselez  comme  le  hareng  ; 
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Faites-la  mariner  pendant  1  heure  avec  4  cuillerées  à  bouche 
d'huile,  4  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

40  minutes  avant  de  servir,  faites  griller  à  feu  doux  et  égal 
18  minutes  de  chaque  côté; 

Servez  sur  le  plat  avec  1  litre  de  purée  d'oseille  ou  6  décilitres 
de  sauce  aux  câpres  ou  de  maître-d'hôlel. 


CARRELET  BOUILLI  A  LA  SAUGE  HOLLANDAISE, 

AU  GRATIN,  ET  FRIT. 

Ayez  un  carrelet  de  1  kilo,  dont  vous  ôtez  les  ouïes,  que  vous 
videz,  ébarbez,  lavez  et  grattez,  comme  il  est  dit  pour  la  sole 
(voir  Sole  au  gratin  ^  page  232); 

Faites-le  bouillir  pendant  1  quart  d'heure  dans  3  litres  d'eau 
salée.  Vous  salerez  l'eau  avec  40  grammes  de  sel.  Il  faut  que  le 
poisson  soit  entièrement  couvert  d'eau. 

Égoultez-le  et  servez  avec  4  décilitres  de  sauce  hollandaise  à 
pari. 

Le  carrelet  se  sert  aussi  au  gratin  ;  on  procède  comme  pour 
la  sole  au  gratin. 

On  le  sert  également  frit  ;  on  choisit  de  préférence  les  petits 
carrelets,  que  l'on  fait  frire  comme  les  merlans. 

Servez  avec  persil  et  citron. 


ROUGET  GRILLÉ  A  LA  MAITRE-D'HÔTEL. 

Ayez  4  rougets,  dits  barbets,  dont  vous  retirez  les  ouïes  seule- 
ment ;  je  dois  faire  remarquer  que  le  rouget  ne  se  vide  pas  ; 

Écaillez,  ébarbez-les,  passez  dans  l'eau  en  évitant  de  les  laisser 
tremper  ; 

Essuyez-les  et  ciselez-les  comme  le  merlan; 
Faites  mariner  avec  : 

3  cuillerées  à  bouche  d'huile, 
2  pincées  de  sel, 
2  prises  de  poivre, 
100  grammes  d'oignons,  coupés  en  lames  de  1  millimètre, 
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25  grammes  de  persil  en  branche; 

20  minutes  avant  de  servir,  retirez  les  rougets  de  la  mari- 
nade et  évitez  qu'il  n'y  reste  aucune  partie  d'oignon  et  de  persil  ; 

Faites-les  griller  à  feu  vif,  5  minutes  de  chaque  côté  ; 

Servez  avec  2  hectos  de  maître-d'hôtel  seulement  ramollie. 

On  sert  aussi  les  rougets  au  vin  blanc  ;  même  procédé  que 
pour  la  sole  (voir  Sole  au  vin  blanc ^  page  232). 


CONORE  OU  ANGUILLE  DE  MER  A  LA  SAUCE  HOLLANDAISE, 

OU  A  LA  SAUCE  BLANCHE. 

Ayez  un  morceau  d'anguille  de  mer  de  1  kilo  ;  si  le  morceau 
contient  des  intestins,  ayez  soin  de  les  retirer; 

Lavez-le,  ficelez-le  comme  pour  lavian  de  du  pot-au-feu,  puis 
faites-le  blanchir  1  quart  d'heure  à  l'eau  bouillante  ; 

Retirez  de  l'eau,  égouttez-le  et  mettez-le  dans  une  casserole 
d'une  contenance  de  4  litres,  que  vous  remplirez  d'eau  de  ma- 
nière à  bien  couvrir  le  poisson  ; 
Ajoutez  : 

200  grammes  d'oignons  taillés  en  lames  de  1  demi-centi- 
mètre, 

20  grammes  de  persil  en  branche, 
2  feuilles  de  laurier, 
2  dt'^cilitres  de  vinaigre. 
1  gousse  d'ail  ; 
30  grammes  de  sel, 
20  grains  de  gros  poivre; 
Faites  mijoter  pendant  une  demi-heure,  égouttez  et  servez  sur 
un  plat  avec  une  serviette  ;  garnissez  de  persil. 

Sauce  au  beurre  ou  hollandaise  dans  une  saucière  à  part. 


BRÈME  DE  MER  GRILLÉE  A  LA  MAITRE  D'HOTEL. 

Préparez  comme  les  rougets; 

Nettoyez,  mettez  sur  le  gril,  et  servez  avec  maître-d'hôtel  k 
part. 

16 
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MOULES  A  LA  POULETTE. 

de  moules;  vous  les  choisirez  moyennes  autant 
;  moyennes  sont  toujours  les  plus  délicates  ; 
tement  les  coquilles  au  couteau,  puis  lavez  jus- 
reste  plus  aucune  partie  de  sable  ; 
seulement  de  moules  dans  le  plat  à  sauter  ; 

nés  d'oignons  taillés  en  lames  de  \  centimètre, 
nés  de  persil  en  branche, 

de  poivre, 
res  de  vin  blanc  ; 
t  avec  le  couvercle  ; 
iiles. 
le  moment  où  elles  s'ouvrent  ;  c'est  ce  qui  indi- 

cuites. 

lier  litre  est  cuit,  vous  les  retirez  du  plat  à  sau- 
5  les  autres,  et  vous  les  laissez  dans  une  coquille. 
:  de  même  pour  l'autre  litre, 
aire  cuire  la  quantité  de  moules  en  deux  fois, 
lies  ne  soient  trop  entassées,  ce  qui  les  em- 
re  toutes  également. 

L  à  ne  pas  les  faire  cuire  au  delà  du  temps  voulu; 
►n  les  racornit,  et  rien  n'est  plus  fait  pour  leur 

'  • 

la  cuisson  dans  une  terrine  ; 

:  avec  30  grammes  de  beurre  et  30  grammes  de 

cuire  pendant  3  minutes  ; 

la  cuisson  et  remplissez  avec  l'eau  pour  avoir 

luce; 

mes  d'œufs  et  14  grammes  de  beurre  ; 

lillerée  de  persil  haché  ; 

lies  dans  l'eau  chaude  à  grande  eau; 

îssuyez-les  sur  un  linge,  et  mettez-les  dans  la 

avec  les  coquilles. 
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MOULES  A  LA  MARINIÈRE. 

Préparez  les  moules  à  la  marinière  comme  les  moules  à  la 
poulette  :  la  cuisson  se  fait  de  même,  seulement  vous  ajouterez 
6  décilitres  de  vin  blanc  au  lieu  de  4. 

Les  moules  cuites,  passez  la  cuisson  à  travers  la  passoire  dite 
chinois; 

Faites  bouillir  et  ajoutez  60  grammes  de  beurre  et  1  cuillerée 
à  bouche  de  persil  ; 

Relirez  du  feu  ; 

Remuez  le  beurre  pour  qu'il  fonde  ; 

Mettez  les  moules  bien  égouttées  sur  le  plat  dans  les  coquilles 
comme  les  moules  à  la  poulette  ; 

Arrosez  avec  la  sauce,  et  servez. 

Observation.  —  Les  moules  à  la  marinière  se  servent  aussi 
avec  de  l'échalote  hachée  (15  grammes)  ;  mais,  l'échalote  n'étant 
pas  du  goût  de  tout  le  monde,  on  ne  la  mettra  que  si  elle  est 
spécialement  ordonnée. 


I 


POISSOiN  D'EAU  DOUCE 


COURT-BOUIIiLON. 

Le  court-bouillon  s'emploie  pour  les  poissons  qui  n'ont  pas 
un  goût  très  prononcé  par  eux-mêmes  et  demandent  à  être 
relevés  par  l'assaisonnement. 

On  se  sert  de  court-bouillon  pour  les  poissons  de  rivière  et 
aussi  pour  certains  poissons  de  mer,  tels  que  bar,  anguille  de 
mer,  mulet. 

Mettez  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  4  litres  : 
100  grammes  de  carottes, 
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100  grammes  d'oignons, 
30  grammes  de  persil  en  branche, 

5  grammes  de  thym  et  laurier, 
30  grammes  de  sel, 
20  grains  de  gros  poivre  ; 
Faites  revenir  10  minutes  à  feu  ordinaire  ; 
Ajoutez  2  litres  d'eau  et  2  décilitres  de  vinaigre,  et  faites  mi- 
joter 1  heure  sur  le  coin  du  fourneau; 

Passez  dans  une  terrine,  et  réservez  pour  vous  en  servir. 
Le  court-bouillon  peut  se  garder  pendant  longtemps,  pourvu 
qu'on  ait  soin  de  le  faire  bouillir  tous  les  quatre  jours,  en  ajou- 
tant chaque  fois  4  décilitres  d'eau. 


BROCHET  SAUCE  AUX  CAPRES. 

Soit  un  brochet  de  1  kilo  500  que  vous  laissez  se  mortifier 
pendant  2  jours  pour  l'attendrir  ; 

Videz-le,  ébarbez-le  et  ficelez  la  tête  ; 

Faites-le  cuire  dans  le  court-bouillon  à  feu  très  doux  pendant 
40  minutes  ;  que  le  court-bouillon  ne  fasse  que  frémir. 

Si  vous  pouvez,  faites  cuire  le  brochet  la  veille  ou  l'avant- 
veille,  il  ne  pourra  que  gagner  en  qualité  ;  dans  tous  les  cas, 
faites-le  cuire  toujours  au  plus  tard  le  matin. 

Il  n'y  a  pas  de  comparaison  à  faire  comme  goût  entre  un  bro- 
chet ayant  séjourné  48  heures  dans  le  court-bouillon  et  celui 
qui  n'y  serait  resté  que  1  heure  ou  2. 

Assurez-vous  que  la  poissonnière  est  toujours  bien  é(a- 
mée; 

Lorsque  vous  voulez  servir  le  brochet,  retirez-le  et  mettez  la 
cuisson  dans  une  terrine  à  part  ; 

Nettoyez  bien  la  poissonnière  pour  y  remettre  poisson  et  cuis- 
son ;  faites  chauffer  pendant  20  minutes. 

Ces  précautions  sont  très  utiles;  on  évitera  ainsi  les  dangers 
qui  pourraient  résulter  d'un  mauvais  étamage. 

Dressez  le  brochet  sur  un  plat  garni  d'une  serviette;  mettez 
un  cordon  de  persil  de  chaque  côté  ; 
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Servez  à  part,  dans  une  saucière,  5  décilitres  de  sauce  blan- 
che, avec  2  cuillerées  à  bouche  de  câpres. 

Observation.  —  Le  brochet  se  sert  aussi  froid  avec  mayonnaise 
ou  avec  huile  et  vinaigre. 

CARPE  FRITE. 

Ayez  une  carpe  de  6  à  7  hectos,  bien  dorée  comme  le  bro- 
chet, dont  vous  retirez  les  ouïes  et  que  vous  écaillez; 

Fendez  la  carpe  de  la  têle  à  la  queue  et  ouvrez-la  par  le  dos, 
sans  détacher  les  deux  parties;  retirez  la  laite  que  vous  réservez 
dans  un  plat;  ôtez  la  vessie  et  le  foie  ; 

Trempez  la  laite  et  la  carpe  dans  le  lait  pendant  5  minutes; 
puis  saupoudrez-les  d'une  pincée  de  sel  et  rouiez-les  bien  dans 
la  farine; 

Faites  frire  la  carpe  de  8  à  10  minutes,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
bien  ferme  et  d'une  belle  couleur  blonde  ; 

Servez  avec  persil  frit  et  citron;  mettez  la  laite  frite  sur  le 
milieu. 

ANGUILLE  A  LA  TARTARB. 

Ayez  une  anguille  du  poids  de  700  grammes  dont  vous  retirez 
la  première  peau; 

Videz  les  intestins  :  celte  opération  se  fait  en  pratiquant  une 
légère  incision  sur  le  ventre  à  6  centimètres  de  la  tête  ; 

Ensuite  vous  échaudez  l'anguille  afin  de  retirer  la  deuxième 
peau,  qui  est  huileuse  et  qui  rend  souvent  ce  poisson  difficile  à 
digérer. 

Pour  échauder  l'anguille,  faites  bouillir  de  l'eau  dans  une  cas- 
serole d'une  contenance  de  4  litres;  lorsque  l'eau  bout,  retirez 
la  casserole  du  feu,  plongez -y  l'anguille  et  couvrez  la  casserole 
de  son  couvercle  ; 

Laissez  l'anguille  dans  l'eau  pendant  3  minutes;  retirez-la  de 
l'eau,  et  vous  enlèverez  facilement  cette  deuxième  peau  avec  le 
torchon. 

S'il  y  avait  certaines  parties  que  l'on  ne  pût  enlever  la  pre- 
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il  faudrait  remettre  le  poisson  dans  Teau  bouillante 
T  l'opération. 

s  étant  ainsi  dépouillée,  vous  coupez  à  vif  avec  un 
barbes  qui  sont  sur  le  dos  et  celles  qui  sont  sur  le 

anguille  en  tronçons  de  8  centimètres  de  long,  que 
cuire  au  court-bouillon  dans  le  plat  à  sauter  pendant 
h  très  petit  bouillon; 

que  les  morceaux  ne  soient  point  trop  serrés  les  uns 
ulres. 

Fanguille  est  cuite,  laissez-la  refroidir  pendant 
i  puis  égoutlez-la  et  épongez-la  légèrement  dans  un 

eufs  dans  une  terrine,  et  ajoutez  1  cuillerée  à  bouche 

cuillerée  à  bouche  d'eau  ; 

ndant  quelques  minutes  comme  pour  Tomelette,  puis 
morceaux  d'anguille  dans  Tœuf  battu; 
5  à  la  mie  de  pain  et  faites-les  frire  à  friture  chaude, 
u'ils  soient  d'une  belle  teinte  dorée  ; 
es  sur  un  plal  garni  d'une  servielle; 
ns  une  saucière  à  part  5  décilitres  de  sauce  lartare 
tartarej  page  102); 

de  persil  frit. 


MATELOTE  DE  CARPE  ET  D'ANGUILLE. 

carpe  et  une  anguille  de  6  à  700  grammes  chaque  ; 
caillez  la  carpe  et  préparez  l'anguille  comme  il  est 
(ilie  a  la  tartare  (page  245). 
irpe  et  anguille  en  morceaux  de  4  centimètres  ; 
lans  une  casserole  d'une  contenance    de  3   litres, 
5  de  beurre  et  20  petits  oignons  blanchis  et  éplu- 

venir  les  oignons  pour  qu'ils  prennent  couleur,  et, 
nt  colorés,  ajoutez  40  grammes  de  farine  ; 
rendant  5  minutes; 
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Ajoutez  : 

1  litre  de  vin  rouge, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre, 

1  bouquet  garni  double, 

1  forte  gousse  d'ail  épluchée; 

Faites  mijoter  20 minutes,  la  casserole  entièrement  couverte; 

Mettez  les  tronçons  d'anguille  et  faites  cuire  pendant  1  quart 
d'heure; 

Mettez  les  morceaux  de  carpe  sur  l'anguille  ; 

Ajoutez  1  demi-décilitre  d'eau-de-vie,  et  faites  mijoter  pen- 
dant 10  minutes; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement,  qui  doit  être  relevé; 

Retirez  ail  et  bouquet;  dressez  en  rocher,  et  couvrez  avec 
oignons  et  sauce. 

Observation.  —  Cette  manière  de  faire  la  matelote  nous  paraît 
à  la  fois  la  meilleure  et  la  plus  simple.  Elle  est  de  beaucoup  pré- 
férable aux  matelotes  dites  marinières^  dans  lesquelles  le  vin  insuf- 
fisamment cuit  produit  presque  toujours  un  goût  d'aigre. 

m 

BARBILLON  GRILLÉ  A  LA  MAITRfl-D'HÔTEL. 

Ayez  2  barbillons  de  500  grammes  chacun,  que  vous  videz, 
écaillez  et  essuyez  avec  soin; 

Ciselez-les,  comme  il  a  été  dit  aux  Merlans  au  gratin 
(page  236)  ; 

Mettez  les  dans  un  plat  de  terre,  et  ajoutez  4  cuillerées  à  bou- 
che d'huile,  3  pincées  de  sel  et  3  prises  de  poivre  ; 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  faites-les  griller  à  feu  modéré 
8  minutes  de  chaque  côté  ; 

Mettez-les  sur  le  plat  et  couvrez-les  avec  2  hectos  de  maître- 
d'hôtel  fondue  (voir  Maitre-d hôtel ^  page  94)  ; 

Servez. 

Observation,  —  Le  barbillon  se  sert  aussi  en  matelote.  On 
procède  comme  pour  la  matelote  de  carpe  et  d'anguille. 


VRE  DE  CUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE. 


TANCHB  A  LA  POni«STTB. 

prammes  de  tanche  dont  vous  relirez  les  ouïes  et  les 

tanches  dans  Feau  bouillante  pendant  4  minutes 
la  peau;  essuyez-les  et  coupez-les  en  tronçons  de 

s; 

ns  une  casserole  d'une  contenance   de  3  litres 
de  beurre  et  40  grammes  de  farine; 
roux  pendant  3  minutes  ; 
litre  de  vin  blanc; 
e  pendant  10  minutes  en  remuant  avec  la  cuiller  de 

morceaux  de  tanche  dans  la  casserole,  et  ajoutez 
raisonné,  1  grosse  gousse  d'ail,  3  pincées  de  sel  et 
oivre  ; 

oter  15  minutes; 

(jaunes  d'œufs  et  15  grammes  de  beurre  (voir  aux 
;e  89)  ; 
et  bouquet  ; 
ur  l'assaisonnement,  et  ajoutez  une  cuillerée  de 

• 

rocher,  la  sauce  dessus,  et  servez. 


PERCHE  AU  VIN  BLANC. 

ches  de  grosseur  ordinaire,  que  vous  nettoyez,  videz 
îs  le  plat  à  sauter  ; 

3  avec  1  litre  de  vin  blanc  ;  serrez-les  bien  dans  le 
le  vin  puisse  les  couvrir  parfaitement; 

s  de  sel, 

de  poivre, 

1  coupé  en  lames  de  1  demi-centimètre, 

et  garni. 
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1  gousse  d'ail  non  épluchée  ; 

Faites  mijoter  pendant  1  quart  d'heure. 

Assurez-vous  de  la  cuisson  du  poisson  :  s'il  est  cuit,  il  doit 
fléchir  légèrement  sous  le  doigt  ; 

Égouttez-le  sur  un  plat  de  terre,  et  faites  un  roux  avec 
30  grammes  de  farine  et  30  grammes  de  beurre. 

Passez  la  cuisson  à  travers  la  passoire  dite  chinois; 

Mouillez  le  roux  avec  la  cuisson  et  faites  réduire  pendant 
20  minutes; 

Enlevez  la  peau  des  perches  en  ménageant  les  nageoires,  puis 
dressez-les  sur  le  plat  à  côté  les  unes  des  autres; 

Ajoutez  dans  la  sauce  1  demi-cuillerée  de  persil  haché  et 
15  grammes  de  beurre; 

Agitez  pour  former  la  liaison  ; 

Versez  la  sauce  sur  le  poisson,  et  remettez  les  nageoires  à  leur 
place  en  évitant  que  la  graisse  ne  les  couvre. 


GOUJONS  FRITS. 

Ayez  24  goujons  vivants,  comme,  du  reste,  tous  les  poissons 
de  rivière  sans  exception  aucune  ; 

Faites  une  incision  sur  le  ventre  de  chaque  goujon,  à  1  centi- 
mètre et  demi  de  la  tête  ; 

Pressez  légèrement  sur  le  ventre  pour  faire  remonter  les  intes- 
tins jusqu'à  la  fente;  enlevez-les  par  cette  fente; 

Coupez  les  nageoires  avec  les  ciseaux  ; 

Essuyez  chaque  goujon;  trempez-le  dans  le  lait,  puis  enduisez- 
le  bien  de  farine,  et  faites  cuire  jusqu'à  ce  que  les  goujons  soient 
raides  et  d'un  blond  doré; 

Servez  avec  persil  frit. 

ËCREVISSBS. 

Soient  25  écrevisses  ordinaires. 

Il  y  a  deux  sortes  d'écrevisses  :  \^  pied  rouge  et  le  pied  blanc. 
On  doit  toujours  préférer  le  pied  rouge;  la  patte  est  rouge  en 


250         LK  LIVRI':   DE  CLUSINR.  —   PHKMIÈRI':  PARTIE, 
dessous  ;  c'est  à  ce  signe  qu'on  le  reconnaît.  Le  pleil  blanc,  au 
conlraire,  a  le  dessous  de  la  palte  jautiàit-e. 

Lavez  parfaitement  les  écrevîsses,  el  mettez-les  dans  une  cas- 
serole d'une  contenance  de  3  litres; 
Ajoutez  : 

1  oignon  coupé  en  tranches  de  1  centimètre, 
25  grammes  de  persil  en  branche, 


2  pincées  de  sel, 
4  prises  de  poivre, 
(  décilitre  de  vin  blanc; 
Mettez  les  écrevisses  à  grand  feu  en  couvrant  entièrement  la 
casserole;  sautez-les  trois  fois  pendant  le  temps  de  cuisson  qui 
doit  être  de  10  minutes.  Elles  sont  cultes  quand  elles  sont  par- 
faitement rouges. 
Au  moment  de  servir,  retirez  oignon  et  persil  ; 
Dressez  les  écrevisses  en  buisson  sur  un  plat  garni  d'une  ser- 
viette, disposez  un  bouquet  de  persil  au  sommet,  el  servez. 
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SARDINES  FRAICHES. 


Les  sardines  fraîches  se  font  cuire  sur  le  gril,  2  minutes  de 
chaque  côté. 

On  les  sert  sur  le  plat  avec  beurre  fondu,  en  évitant  qu'elles 
ne  baignent  dans  le  beurre. 


HARENGS  SAURS. 


Cihoisissez  des  harengs  saurs  qui  ne  soient  point  trop  vieux, 
car,  dans  ce  cas,  on  serait  exposé  à  les  avoir  beaucoup  trop 
salés  ; 


Fig.  69.  Grndins  pour  buisson  d'écrevisses. 

Relirez  la  tête  et  la  peau  entièrement,  séparez-les  en  deux 
parties  égales; 

Enlevez  l'arête  du  milieu  et  les  petites  arêtes. 

Vous  devez  former,  avec  les  harengs  ordinaires,  2  filets  d'en- 
viron 10  centimètres  de  long  sur  3  de  large  ;  coupez  ces  filets 
de  1  centimètre  de  large  sur  toute  la  longueur; 

Mettez-les  dans  un  bateau  et  couvrez-les  d'huile  d'olive; 

Servez. 
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On  prépare  aussi  les  harengs  saura  en  les  coupant  en  deux 
parties  sans  les  détacher  l'une  de  l'autre  ;  on  retire  la  tête  et  la 
queue  et  on  laisse  les  arêtes  ; 

On  les  met  sur  le  gril  2  minutes  de  chaque  côté  k  feu  vif,  et  on 
les  sert  sur  le  plat  avec  beurre  frais  à  part. 

COLIMAÇONS. 

Ayez  24  beaux  colimaçons  de  Bourgogne  ; 

Mettez-les  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  3  litres, 
avec  2  litres  d'eau  et  5  grammes  de  potasse  ; 

Faites  blanchir  jusqu'à  ce  que  les  colimaçons  puissent  s'ôter 
facilement  de  la  coquille; 

Failes-les  dégorger  6  heures  en  changeant  d'eau  toutes  les 
heures  et  en  les  frottant  légèrement  entre  les  doigts  pour  ôter 
toute  la  matière  gluante  ; 

Nettoyez  les  coquilles,  et  faites-les  sécher  à  l'étuve  ou  sur  le 
four  de  campagne  à  feu  doux  ; 

Égoutlez  les  colimaçons,  essuyez-les  avec  un  linge  blanc,  et 
mettez  dans  chaque  coquille  gros  comme  une  petite  noiselli' 
de  maltre-d'hôtel  dans  laquelle  vous  ajouterez  une  pointe  d'ail 
écrasé  ; 

Placez  chaque  colimaçon  dans  une  des  coquilles  et  pressez 
pour  qu'il  entre  bien  jusqu'au  fond  ; 

Garnissez  de  maltre-d'hôtel  l'ouverture  de  chaque  coquille  ; 

Au  moment  de  servir,  faites  chaufîer  10  minutes  au  four  ou 
dans  le  plat  à  sauter,  feu  dessus  et  dessous  ; 

Servez. 


X:0»mj^ 


Règle  générale  :  tous  tes  li'-giimes  que  l'on  tait  cuire  â  IVau 
doivent  être  lavés  préalablenienl. 


ASPEHGES  A  LA  SAUCE  BLANCHE, 

La  saison  des  asperges  est  avril  el  mai. 

Il  faut  choisir  celles  qui  ont  la  tète  bien  violette  et  la  queue 
Iri's  blanche. 

Coupez  le  petit  bout  de  la  léle  de  I  millimètre;  épluchez-les 
bien,  el  ralissez-Ies  en  glissant  le  tranchant  du  couteau  de  cui- 
sine couché  sur  le  long  de  l'asperge. 

Vous  les  attachez  par  bottes  de  8  à  10,  et  les  mettez  cuire  dans 
le  chaudron  pendant  10  min ul es  à  grande  eau  bouillante  et  salée. 
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On  sale  Teau  à  raison  de  5  grammes  par  litre  pour  une  quantité 
d'asperges  destinée  à  environ  4  personnes. 

Retirez-les  du  chaudron  une  fois  cuites,  et  plongez-les  dans 
l'eau  froide  ; 

Vous  les  ôtez  de  l'eau  aussitôt  ;  vous  les  égouttez  avec  soin  et 
les  dressez  sur  un  plat  garni  d'une  serviette,  en  rangeant  les  têtes 
bien  également  ; 

Servez  une  sauce  hollandaise  ou  une  sauce  au  beurre  dans  la 
saucière  à  part. 

Observation.  —  Dès  que  l'asperge  est  cuite,  ce  dont  on  s'as- 
sure en  la  pressant  légèrement  entre  les  doigts  et  en  constatant 
qu'elle  commence  à  fléchir,  on  doit  la  retirer  aussitôt  pour 
éviter  qu'elle  ne  pompe  l'eau  et  devienne  molle  comme  une 
éponge,  ce  que  produit  infailliblement  le  trop  de  cuisson,  non 
pas  seulement  pour  l'asperge,  mais  généralement  pour  tous  les 
légumes  que  l'on  fait  cuire  au  delà  du  temps  voulu. 

ASPERGES  A  L'HUILE. 

Pour  servir  l'asperge  à  Thuile,  ayez  le  soin  de  bien  la  laisser 
refroidir.  On  la  sert  comme  l'asperge  à  la  sauce  blanche,  huile 
et  vinaigre  à  part. 

ASPERGES  EN  PETITS  POIS. 

Ayez  une  botte  d'asperges  vertes.  On  compte,  pour  4  per- 
sonnes environ,  800  grammes  d'asperges  en  petits  pois  toutes 
coupées. 

Effeuillez-les;  coupez  le  bout  des  têtes,  puis  chaque  asperge 
en  morceaux  d'une  longueur  de  8  millimètres  environ; 

On  aura  soin  de  fendre  en  deux  celles  qui  se  trouveraient  trop 
grosses  ; 

Faites-les  blanchir  à  l'eau  de  sel  (5  grammes  de  sel  par  litre) 
dans  la  grande  casserole  jusqu'à  cuisson  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  ; 

Pour  que  l'asperge  en  petits  pois  soit  cuite,  il  fauf  qu'elle  s'é- 
crase sous  le  doigt  sans  résistance  ; 
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Ajoutez  : 

1  pincée  de  sel, 

2  décilitres  de  sauce  blanche, 

4  grammes  de  sucre  en  poudre  ; 
Liez  avec  : 

2  jaunes  d'œufs, 
20  grammes  de  beurre, 
1  demi-décililre  de  crème  ; 
Remuez  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  fondu,  en  agitant  la  cas- 
serole pour  bien  mêler  ; 
Servez. 


ARTICHAUTS  A  LA  SAUGE  BLANCHE  ET  A  L'HUILE. 

Ayez  4  artichauts  moyens  ;  choisissez-les  de  façon  qu'ils  ne 
soient  ni  durs  ni  filandreux. 

La  saison  des  artichauts  est  de  mai  à  octobre. 

Coupez  les  feuilles  du  haut  de  2  centimètres; 

Enlevez  en  bas  2  rangées  de  feuilles,  et  coupez  1  centimètre 
du  fond  en  tournant  comme  pour  les  champignons  tournés  (voir 
Champignons  tournés^  page  70)  ; 

Lavez-les  et  faites-les  cuire  à  Teau  de  sel  (5  grammes  de  sel 
pour  i  litre  d'eau); 

Pour  vous  assurer  de  la  cuisson,  faites  entrer  l'aiguille  à  brider 
dans  le  fond  :  elle  doit  enfoncer  sans  résistance; 

Egouttez-les  bien,  retirez  le  foin,  et  servez  4  décilitres  de  sauce 
blanche  à  part. 

Les  artichauts  se  mangenl  aussi  à  Thuile  et  au  vinaigre;  on  les 
fait  cuire  comme  il  vient  d'être  dit,  et  on  les  laisse  bien  refroidir 
comme  pour  Tasperge  à  l'huile. 


ARTICHAUTS  A  LA  BARIGOULE. 

Faites  blanchir  4  artichauts  moyens,  que  vous  faites  rafraîchir 
et  dont  vous  retirez  le  foin  ; 
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Pressez-les  légèrement  pour  éponger  l'eau,  puis  assaisonnez- 
les  avec  1  pincée  de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 

Faites  frire  le  bout  des  feuilles  de  l'artichaut  dans  la  poêle, 
où  vous  aurez  mis  6  cuillerées  d'huile  ; 

Préparez  1  décilitre  de  fines  herbes  pour  sauce  (voir  Fines 
herbes  pour  garnitures  et  sauces^  page  72); 

Râpez  1  hecto  de  lard  que  vous  mettrez  dans  une  casserole 
de  la  contenance  de  1  litre,  en  ajoutant  5  grammes  de  farine 
mêlée  avec  5  grammes  de  beurre,  1  décilitre  de  bouillon  et  les 
fines  herbes  ; 

Mettez  sur  le  feu  pendant  5  minutes,  en  tournant  avec  la 
cuiller  de  bois  ; 

Placez  dans  chaque  artichaut  le  quart  de  la  farce  que  vous 
venez  de  faire  ; 

Mettez  une  petite  barde  de  lard  de  4  centimètres  sur  chacun 
des  artichauts  ; 

Ficelez-les  pour  qu'ils  ne  se  déforment  pas  ;  rangez-les  dans  le 
plat  à  sauter,  et  ajoutez  2  décilitres  de  bouillon  ; 

Faites-les  cuire  20  minutes  feu  dessus  et  dessous; 

Assurez-vous  de  la  cuisson,  et  servez. 


ARTICHAUTS  FRITS. 

Soient  2  artichauts  moyens;  choisissez-les  bien  tendres; 

Coupez  les  feuilles  du  haut  ; 

Enlevez  celles  du  bas,  et  tournez  le  fond  comme  il  est  dit  aux 
Artichauts  à  la  sauce  (page  255)  ; 

Coupez-les  en  morceaux  de  1  centimètre,  retirez  le  foin,  et 
mettez-les  dans  une  terrine  contenant  2  litres  d'eau  et  1  demi- 
décilitre  de  vinaigre  pour  empêcher  qu'ils  no  noircissent  ; 

Jetez  l'eau  et  assaisonnez  de  1  pincée  de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 

Cassez  3  œufs  sur  les  artichauts,  puis  ajoutez  3  cuillerées  à 
bouche  d'huile  et  80  grammes  de  farine; 

Mêlez  bien  avec  la  main  de  manière  que  chaque  morceau  d'ar- 
tichaut se  trouve  couvert  d'une  couche  de  pâte  de  l'épaisseur  de 
3  millimètres. 
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Si  la  pâte  était  trop  molle,  c'est-à-dire  si  elle  ne  tenait  pas 
suffisamment  sur  Tarfichaut,  vous  ajouteriez  un  peu  de  farine. 
Si,  au  contraire,  elle  était  trop  ferme,  vous  sèmeriez  un  peu 
d'eau,  en  ayant  le  soin  de  bien  mêler. 

Lorsque  les  artichauts  sont  ainsi  préparés,  ayez  de  la  friture 
que  vous  essayerez  avec  la  mie  de  pain,  comme  il  est  dit  à  l'ar- 
ticle Friture  (page  HO),  et  qui  ne  fasse  que  grésiller  très  douce- 
ment. 

Il  ne  faut  pas  que  la  friture  soit  trop  chaude;  on  y  met 
Tartichaut  cru,  et  il  ne  doit  pas  prendre  couleur  avant  d'être 
cuit. 

Lorsque  les  artichauts  sont  frits,  égouttez-les,  salez-les  et 
dressez-les  en  rocher  ; 

Garnissez  de  persil  frit,  et  servez. 

PETITS  POIS  A  LA  FRANÇAISE. 

Soit  1  litre  de  pois  fins  et  toujours  fraîchement  écossés; 
Mettez-les  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres; 
lavez  et  égouttez; 
Ajoutez  : 

100  grammes  de  beurre, 

1  décilitre  d'eau, 
50  grammes  d'oignons  blancs, 

i  pincée  de  sel, 
25  grammes  de  sucre. 
Quelques  personnes   ajoutent    du   persil  :   nous  le    proscri- 
vons absolument.   Il  ne  sert,  suivant  nous,  qu'à  dénaturer  le 
goût  des  pois,  qu'on  ne  saurait  trop  conserver  dans  toute  sa 
pureté. 

Mettez-les  à  feu  modéré  pendant  30  minutes,  la  casserole  bien 
couverte  ; 

Quand  ils  sont  cuits,  ajoutez-y  100  grammes  de  beurre  manié 
avec  20  grammes  de  farine,  puis  retirez-les  du  feu; 

Agitez  la  casserole  en  tournant  pour  bien  mêler;  s'ils  sont  trop 
liés,  mettez  un  quart  de  décilitre  d'eau  froide  ; 
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Goûtez  ;  s'ils  ne  sont  pas  suffisamment  sucrés,  ajoutez  5  gram- 
mes de  sucre. 

Lorsqu'on  emploie  les  pois  de  conserve,  on  les  lave  à  l'eau 
bouillante,  on  les  égoutte,  on  les  assaisonne  comme  les  pois 
frais. 

POIS  A  L'ANGLAISE. 

Mettez  dans  une  casserole,  de  la  contenance  de  3  litres,  2  litres 
d'eau  et  10  grammes  de  sel;  faites  bouillir  et  jetez  dans  Teau  1  litre 
de  pois  choisis  comme  il  vient  d'être  dit  à  l'article  précédent; 

Laissez  sur  le  feu  jusqu'à  entière  cuisson  des  pois,  ce  dont  vous 
vous  assurerez  en  les  pressant  entre  les  doigts  et  en  voyant  s'ils 
s'écrasent  facilement; 

Égouttez-les,  versez-les  dans  le  plat,  et  mettez  dessus  un  mor- 
ceau de  beurre  de  100  grammes. 

POIS  AU  LARD. 

Ayez  1  hecto  de  petit  lard  de  poitrine,  dont  vous  enlevez  la 
couenne  et  que  vous  coupez  en  morceaux  do  3  centimètres  et 
demi  sur  1  centimètre; 

Faites-le  blanchir  5  minutes  à  l'eau  bouillante,  égouttoz-le, 
puis  mettez-le  dans  une  casserole  d'une  contenance  do  2  litres, 
avec  3  grammes  de  beurre  ; 

Faites  revenir  pendant  5  minutes,  et  ajoutez  15  grammes  do 
farine  ; 

Remuez  le  lard  et  la  farine  avec  la  cuiller  on  laissant  sur  le  feu 

4  minutes,  puis  mettez  1  litre  de  pois  avec  un  oignon  blanc,  on 

ajoutant  4  décilitres  d'eau  ; 

Faites  mijoter  1  demi-heure  à  casserole  couverte  ; 
Goûtez  pour  voir  si  les  pois  sont  assez  salés  ; 

Retirez  l'oignon,  dégraissez  et  servez. 


HARICOTS  BLANCS  A  LA  MAITRE-D'HOTEL. 

La  saison  des  haricots  blancs  est  du    i"  juillet  au  15  oc 
tobre. 
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Ayez  1  litre  de  haricots  frais  écossés  ; 

Mettez  3  litres  d'eau  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
4  litres,  et  ajoutez  3  pincées  de  sel; 

Lorsque  Teau  bout,  mettez  les  haricots  dans  la  casserole  et 
faites-les  mijoter  jusqu'à  entière  cuisson  ; 

On  s'assure  de  leur  cuisson  en  les  pressant  entre  les  doigts  et 
en  voyant  s'ils  n'offrent  point  de  résistance  ; 

Égouttez-les  et  mettez  dans  une  assiette  à  part  30  grammes  de 
beurre  et  10  grammes  de  farine  que  vous  mêlez  bien  pour  faire 
une  pâte; 

Coupez  la  pâte  en  6  ou  8  morceaux,  metfez-la  dans  les  hari- 
cots et  ajoutez  : 

1  demi-décilitre  de  la  cuisson, 

1  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché, 

2  pincées  de  sel, 

1  prise  de  poivre, 

1  cuillerée  à  café  de  jus  de  citron  ; 
Agitez  fortement  pour  mêler  ; 
Lorsque  la  liaison  est  bien  faite,  servez. 


HARICOTS  FLAGEOLETS. 

La  saison  des  haricots  flageolets  est  du  1"  juilletau  ISoctobre. 

Ayez-les  toujours  dans  leur  fraîcheur  et  d'un  beau  vert. 

On  les  cuit  et  on  les  assaisonne  de  même  que  les  Haricots  blancs 

à  la  maître- d hôtel  (voir  Tarlicle  précédent). 

Servez  un  citron  à  part. 

Les  flageolets  de  conserve  se  lavent  dans  l'eau  bouillante  ;  on 

les  égoutle  et  on  les  assaisonne  de  même  que  les  frais. 


HARICOTS  DE  SOISSONS. 


Mettez  1  litre  de  haricots  blancs  secs,  dits  de  Soissons^  dans 
3  litres  d'eau  avec  10  grammes  de  sel  après  les  avoir  lavés; 

Faites-les  bouillir,  et  au  premier  bouillon  mettez  sur  le  coin 
du  fourneau  en  couvrant  la  casserole;  laissez-les  mijoter  jusqu'à 
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entière  cuisson,  ce  dont  on  s'assure  en  constat  anl  que  le  haricot 
s'écrase  facilement  sous  le  doigt  ; 

Égoutlez-les  ; 

Remettez-les  dans  la  casserole  ; 

Ajoutez  : 

125  grammes  de  beurre, 

1  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché, 

2  pincées  de  sel, 

1  demi-décilitre  de  bouillon  de  haricots  ; 
Agitez  la  casserole  en  tournant  ; 
Lorsque  le  beurre  est  fondu,  servez. 

Les  haricots  se  servent  aussi  en  salade,  après  qu'on  les  a  laissés 
bien  refroidir. 

HARICOTS  ROUGES. 

Ayez  1  litre  de  haricots  rouges  ;  faites-les  cuire  comme  les 
Haricots  deSoissons  (voir  l'article  précédent). 

Ayez  2  hectos  de  petit  lard,  dont  vous  retirez  la  couenne,  et 
que  vous  coupez  en  morceaux  de  2  centimètres  et  demi  sur  1  ; 

Failes-le  blanchir  5  minutes,  égouttez-lc,  mettez-le  dans  une 
casserole  d'une  contenance  de  2  litres,  et  failcs-le  revenir  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  blond  ; 

Ajoutez  15  grammes  de  farine,  et  remuez  3  minutes  sur  le  feu 
avec  la  cuiller  de  bois  ; 

Mettez  : 
3  décilitres  de  vin  rouge, 
2  décilitres  d'eau. 
2  prises  de  poivre  ; 

Faites  mijoter  pendant  25  minutes  ;  égoutlez  les  haricots  et 
mettez-les  dans  la  casserole  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  beurre,  et  agitez  la  casserole  jusqu'à 
ce  que  le  beurre  soit  fondu; 

Servez. 

HARICOTS  VERTS  A  UL  POULETTE. 

Ayez  500  grammes  de  haricots  verts,  épluchés  et  lavés;  on  les 
épluche  en  enlevant  1  demi-centimètre  de  chaque  bout; 
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Faites  bouillir  3  liires  d'eau  dans  une  casserole  d'une  conte- 
nance de  4  litres  ; 

Ajoutez  10  grammes  de  sel  et  mettez  les  haricots  dans  l'eau 
bouillante  jusqu'à  entière  cuisson,  ce  dont  vous  vous  assurerez  en 
les  pressant  entre  les  doigls  :  ils  doivent  être  flexibles  sans  tou- 
tefois s'écraser; 

Égouttez-les; 

Mettez  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres 
30  grammes  de  beurre  et  15  grammes  de  farine; 

Remuez  avec  la  cuiller  pendant  3  minutes; 

Ajoutez  3  décilitres  d'eau  et  1  pincée  de  sel; 

Tournez  sur  le  feu  pendant  10  minutes; 

Liez  avec  2  jaunes  d'œufs  et  15  grammes  de  beurre  (voir  Liai- 
son au  beurre,  page  89)  ; 

Mettez  les  haricots  dans  la  casserole  avec  1  demi-cuillerée  à 
bouche  de  persil  haché  ; 

Mêlez-les  à  la  sauce,  en  ayant  soin  qu'ils  ne  se  brisent  pas; 

Servez. 

Observation.  —  On  obtiendra  toujours  les  haricots  verts  de  la 
teinte  verte  que  l'on  recherche  avec  raison,  en  ne  les  salant 
que  d'après  les  proportions  que  nous  venons  d'indiquer.  Il  faut 
avoir  soin,  en  outre,  de  les  faire  cuire  toujours  à  grande  eau,  à 
grand  feu,  la  casserole  non  couverte. 

HARICOTS  VERTS  SAUT&S  AU  BEURRE. 

Ayez  500  grammes  de  haricots  verts,  que  vous  faites  cuire 
comme  il  est  dit  à  Tarticle  précédent; 

Mettez  dans  la  poêle  à  sauter  50  grammes  de  beurre; 

Faites  fondre  le  beurre,  puis  ajoutez  les  haricots  ; 

Faites-les  sauter  pendant  8  minutes  à  feu  vif; 

Ajoutez  1  petite  pincée  de  se),  1  demi-cuillerée  à  bouche  de 
persil  haché,  et  1  cuillerée  à  café  de  jus  de  citron; 

Mêlez  parfaitement,  et  servez. 


262        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE. 


HARICOTS  VERTS  A  L'ANGLAISE. 

Préparez  500  grammes  de  haricots  verts,  comme  il  est  dit  aux 
Haricots  verts  à  la  poulette  (voir  page  260)  ; 

Égoultez-les,  saupoudrez-les  de  sel  et  mettez-les  sur  le  plat. 
Vous  placerez  dessus  un  morceau  de  beurre  de  100  grammes. 

LE  .TILLES  A  LA  BIAITRE-D'HOTEL. 

Faites  cuire  les  lentilles  comme  il  a  été  dit  aux  garnitures 
(voir  Lentilles,  page  81)  ; 

Pour  i  litre,  ayez  2  hectos  de  mattre-d'hôtel,  que  vous  faites 
fondre  dans  les  lenlilles  en  y  ajoutant  1  demi- décilitre  de  cuisson  ; 

Servez. 

POMMES  DE  TERRE  AU  LAIT. 

Lavez  et  faites  cuire  1  kilo  de  pommes  de  terre  de  Hollande 
dans  2  litres  d'eau  avec  1  pincée  de  sel  ;  il  faut  qu'elles  cuisent 
à  très  petit  feu  pour  qu'elles  ne  fondent  pas. 

Lorsqu'elles  sont  cuites,  égouttez-les,  épluchez-les  et  coupez- 
les  en  ronds  d'une  épaisseur  de  8  millimètres  ; 

Mettez^les  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres,  en 
ajoutant  5  décilitres  de  lait  ; 

Faites-les  mijoter  pendant  10  minutes,  puis  ajoutez  40  gram- 
mes de  beurre  coupé  en  6  morceaux,  avec  1  pincée  de  sel; 

Remuez  les  pommes  de  terre  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  bien 
fondu  ; 

Servez. 

POMMES  DE  TERRE  A  LA  MMTRB-D*HOTEL. 

Faites  cuire  les  pommes  de  terre  et  coupez-les  comme  il  est 
dit  à  l'article  précédent  ; 

Mettez-les  dans  la  casserole  avec  2  hectos  de  maître-d'hôlel  et 
2  décilitres  de  bouillon; 
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Mêlez  parfaitement,  et  servez. 

Les  jours  maigres,  on  remplace  le  bouillon  par  de  l'eau. 


CHOUX-FLEURS  A  LA.  SAUGE  BLANCHE. 

Epluchez,  lavez,  et  faites  cuire  les  choux-fleurs  comme  il  est 
dit  aux  Garnitures  (voir  Choux-Fleurs^  page  81); 

Egoutlez-les,  dressez-les,  et  saucez-les  avec  4  décihlres  de 
sauce  blanche  (voir  Sauce  blanche^  page  90) . 


CHOUX-FLEURS  AU  GRATIN. 

Préparez  et  faites  cuire  les  choux-fleurs  comme  il  est  dit  aux 
Garnitures  (voir  Choux-Fleurs^  page  81). 

Faites  la  sauce  de  la  manière  suivante  : 

Mettez,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres,  30  gram- 
mes  de  beurre  et  35  grammes  de  farine  ; 

Mettez  sur  le  feu  2  minutes  pour  faire  un  roux  ; 

Ajoutez  7  décilitres  d'eau,  2  pincées  de  sel  et  3  prises  de 
poivre  ; 

Mettez  sur  le  feu  et  faites  bouillir  10  minutes  en  tournant  avec 
la  cuiller  de  bois; 

Ajoutez  30  grammes  de  fromage  de  Parmesan  râpé  et  30  gram- 
mes de  fromage  de  Gruyère  râpé; 

Faites  encore  réduire  5  minutes; 

Égouttez  les  choux-fleurs,  séparez-les  en  deux,  et  faites  avec  la 
moitié  une  couche  de  4  centimètres  dans  la  casserole  à  légumes  : 

Mettez  par-dessus  une  couche  de  sauce  ; 

Disposez  le  reste  des  choux-fleurs  en  forme  de  dôme  ; 

Couvrez  le  tout  avec  le  reste  de  la  sauce  ; 

Saupoudrez  de  25  grammes  de  parmesan  râpé,  et  semez  sur  le 
dôme  une  cuillerée  à  bouche  de  chapelure  ; 

Arrosez  avec  20  grammes  de  beurre  fondu  ; 

Mettez  sous  le  four  de  campagne,  et  entretenez  un  feu  assez 
soutenu  pour  que  les  choux-fleurs  aient  pris  couleur  en  20  mi- 
nutes ;  lorsqu'ils  sont  suffisamment  colorés,  servez. 
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On  doit  préparer  les  choux-fleurs  au  gratin  dans  des  casseroles 
de  porcelaine  ou  de  grès  allant  au  feu,  et  que  Ton  puisse  servir 
sur  table. 

CHOUX  DE  BRUXELLES  SAUTÉS  AU  BEURRE. 

Faites  cuire  500  grammes  de  choux  de  Bruxelles  comme  il  est 
dit  aux  garnitures  (voir  Garnitures,  p.  83); 

Égoutles-les  ; 

Faites  fondre  dans  la  poêle  à  sauter  40  grammes  de  beurre  ; 

Ajoutez  les  choux  de  Bruxelles,  qui  ne  doivent  plus  contenir 
la  moindre  partie  d'eau; 

Saupoudrez-les  de  4  grammes  de  sel,  et  faites-les  sauter  à  feu 
vif  pendant  8  minutes  ; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché; 

Servez. 

GHAMFIONONS  FARCIS. 

Ayez  12  champignons  de  4  centimètres,  d'égale  grosseur; 

Enlevez  avec  le  couteau  la  terre  qui  se  trouve  au  bout  de  la 
queue,  puis  lavez-les  et  égouttez-les  sur  un  linge  ; 

Arrachez  les  queues  et  hachez-les; 

Mettez  dans  une  casserole,  de  la  contenance  de  1  litre,  30  gram- 
mes de  beurre  et  15  grammes  de  farine; 

Tournez  sur  le  feu  2  minutes  ;  ajoutez  4  décilitres  de  bouillon, 
et  faites  réduire  de  la  moitié  en  tournant  toujours  avec  la  cuiller 
de  bois; 

Pressez  bien  les  queues  dans  un  torchon  pour  en  faire  sortir 
l'eau  ; 

Mettez  dans  la  sauce  : 

3  cuillerées  à  bouche  de  persil  haché  et  lavé, 

1  cuillerée  à  bouche  d'échalote  hachée  et  lavée, 

2  petites  pincées  de  sel, 
1  prise  de  poivre; 

Faites  réduire  8  minutes  à  feu  vif; 

Mettez  2  cuillerées  d'huile  dans  le  petit  plat  à  sauter  ; 
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Rangez  les  champignons,  le  creux  en  dessus; 

Garnissez-les  avec  la  farce  que  vous  aurez  faite,  à  1  centimè- 
tre au-dessus  du  rebord; 

Saupoudrez  les  champignons  de  1  cuillerée  à  bouche  de  cha- 
pelure également  divisée  sur  tous; 

Mettez  le  plat  à  sauter  sur  un  feu  très  doux,  après  Tavoir  cou- 
vert du  couvercle  de  lôle  avec  feu  dessus; 

Faites  cuire  pendant  10  minutes,  et  servez. 


CHAMPIGNONS  A  LA  POULETTE. 

Préparez  et  tournez  3  mani veaux  de  champignons  comme  il 
est  dit  aux  Garnitures  (page  70)  ; 

Délayez  15  grammes  de  farine  avec  1  décilitre  d'eau; 

Passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois  Teau  eHa  farine,  que 
vous  faites  tomber  sur  les  champignons  en  remuant  avec  la 
cuiller  de  bois  pour  éviter  les  grumeaux  ; 

Liez  avec  2  jaunes  d'œufs  et  1 5  grammes  de  beurre  (voir  Liaison 
à  Fœuf^  page  89)  ; 

Servez. 

TOMATES  FARCIES. 

Ayez  6  tomates  de  6  centimètres,  d'égale  grosseur; 

Plongez-les  dans  Teau  bouillante  1  minute  et  retirez-les; 

Enlevez  la  petite  peau  qui  se  trouve  dessus,  puis  ouvrez-les 
du  côté  de  la  queue  en  faisant  un  rond  de  3  centimètres; 

Retirez  les  pépins  avec  soin  ;  on  emploie  pour  cette  opération 
le  manche  d'une  cuiller  à  café  ; 

Assaisonnez-les  avec  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Rangez-les  dans  le  plat  à  sauter  que  vous  aurez  huilé  avec 
2  cuillerées  à  bouche  d'huile  ; 

Faites  une  farce  comme  il  est  dit  aux  Champignons  farcis 
(page  264)  ; 

Garnissez  chaque  tomate  avec  une  partie  de  farce,  à  1  centi- 
mètre au-dessus  du  bord; 

Saupoudrez  les  tomates  de  1  demi-cuillerée  à  bouche  de  cha- 
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eltez-les  sur  un  feu  très  vif  pendant  8  minutes»  feu 
lessous  ; 


AUBERGINES  FARCIES. 

3  aubergines  moyennes  en  deux  parties  sur  la  lon- 
levez  la  chair  de  l'intérieur  à  1  cenlimètre  du  bord 
imètres  de  profondeur  ; 
a  chair  en  formant  de  petits  losanges,  6  fentes  à  gau- 

droite  ; 

les  dans  le  plat  à  sauter  que  vous  huilerez  avec  2  cuil- 

lile; 

îs  revenir  à  feu  vif  5  minutesde  chaque  côté;  lorsqu'elles 

îs,  égouttez-les  sur  un  linge,  le  côté  coupé  sur  le  linge; 

les4)arures  d'aubergines;  pressez-les  dans  un  linge 

en  extraire  l'eau  ; 

dans  le  plat  à  sauter  15  grammes  de  farine  ; 

n  roux  avec  l'huile  en  tournant  pendant  5  minutes  ; 

î  roux  avec  2  décilitres  de  jus  de  ménage  ; 

dans  le  plat  les  chairs  de  Taubergino;  faites  revenir 

minutes  en  agitant  avec. la  cuiller; 

cuillerées  à  bouche  de  fines  herbes  pour  sauce  (voir 
^s  pour  garnitures  et  sauces,  page  72); 
l  quart  de  prise  de  poivre  de  Cayenne,  et  faites  réduire 

» 

z  les  aubergines  à  1  centimètre  au-dessus  du  rebord  ; 

les  dans  le  plat  à  sauter  en  ajoutant  2  cuillerées  à 

mile;  saupoudrez-les  avec  \   cuillerée  à  bouche  de 

et  faites-les  cuire  pendant  10  minutes,  feu  dessus  et 

les  sur  le  plat,  et  servez. 

ËPINARDS  AU  MAIGRE  ET  AU  GRAS. 

Lilo  d'épinards,  épluchés,  lavés,  égouUés  et  blanchis, 
^st  dit  aux  Garnitures  (page  83)  ;  hachez-les  et  assai- 
de  même  ; 
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Mêliez  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  3  litres  : 
30  grammes  de  beurre,  20  grammes  de  farine  et  1  pincée  de  sel; 

Remuez  pendant  3  minutes  ; 

Mettez  les  épinards  dans  la  casserole,  et  tournez  à  feu  vif  pen- 
dant 5  minutes,  en  évitant  qu'ils  ne  s'attachent; 

Mouillez  avec  1  décilitre  de  bouillon,  remuez  2  minutes,  et 
ajoutez  2  autres  décilitres  de  bouillon; 

Faites  cuire  en  continuant  à  tourner  pendant  5  minutes  ; 

Retirez  du  feu  et  ajoutez  30  grammes  de  beurre;  vous  re- 
muerez pour  bien  mêler  le  beurre  ; 

Dressez  sur  le  plat  garni  de  croûtons  que  vous  préparez  de 
la  manière  suivante  : 

Coupez  de  la  mie  de  pain  en  triangles  de  l'épaisseur  de  1  cen- 
timètre sur  une  largeur  de  3  centimètres; 

Faites  fondre  dans  la  petite  casserole  20  grammes  de  beurre 
que  vous  écumerez  aussitôt  qu'il  sera  fondu  ;  ajoutez  les  trian- 
gles de  mie  de  pain,  auxquels  vous  ferez  prendre  une  couleur 
blonde  de  chaque  côté  ; 

Egouttez-les  et  rangez-les  autour  du  plat  d'épinards  à  égale 
distance  ;  »  , 

Servez. 

Pour  les  épinards  au  maigre,  on  procède  de  même,  en  rem- 
plaçant le  bouillon  par  du  lait  en  même  quantité. 

ÉPINARDS  AU  SUCRE. 

On  les  prépare  avec  du  lait  comme  les  épinards  au  maigre 
(voir  l'article  précédent),  et  on  ajoute  8  grammes  de  sucre  râpé 
que  l'on  mêle  en  remuant. 


CHICORÉE  AU  GRAS  ET  AU  MAIGRE. 

Ayez  12  têtes  de  chicorée  que  vous  préparez,  que  vous  hachez 
comme  il  est  dit  aux  Garnitures  (page  85)  ; 

Mettez  dans  une  casserole,  de  la  contenance  de  2  litres, 
30  grammes  de  beurre  et  15  grammes  de  farine; 
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Faites  cuire  pendant  3  minutes; 

Ajoutez  la  chicorée  et  tournez  pendant  5  minutes; 

Mouillez  avec  5  décilitres  de  jus  de  ménage  ou  bouillon  (voir 
Jus  de  ménage,  page  102)  ; 

Faites  cuire  pendant  30  minutes  en  tournant  toujours  avec  la 
cuiller  ; 

Relirez  du  feu;  ajoutez  30  grammes  de  beurre,  et  servez  en 
garnissant  de  croûtons  comme  les  épinards. 

Pour  le  maigre,  on  remplace  le  jus  par  la  même  quantité  de 
lait. 

SALSIFIS  A  LA  SAUCE  BLANCHE. 

Ayez  2  kilos  de  salsifis;  que  les  fouilles  soient  bien  fraîches, 
que  le  salsifis  soit  très  noir  et  non  creux  ; 

Meltez  dans  une  terrine  2  lilres  d'eau  et  1  demi-décilitre  de 
vinaigre  ; 

Coupez  la  tête  des  salsifis,  puis  ratissez-les  de  façon  que  Fé- 
corce  noire  soit  entièrement  enlevée  ; 

Mettez-les  dans  Teau  à  mesure  que  vous  les  grattez  ; 

Mettez,  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  3  lilres,  1  hecto 
de  graisse  de  rognon  de  bœuf  bien  hachée  que  vous  faites  fondre 
sans  laisser  prendre  couleur  ; 

Ajoutez  : 

2  htres  d'eau,  2  pincées  de  sel  et  2  cuillerées  à  bouche  de  vi- 
naigre ; 

Tournez  sur  le  feu  jusqu'au  premier  bouillon  ; 

Mettez  les  salsifis  dans  la  casserole  que  vous  couvrez  en  laissant 
une  ouverture  de  4  centimètres  ; 

Faites  mijoter  1  demi-heure  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Égouttez,  puis  coupez  les  salsifis  en  tronçons  de  7  centimètres 
de  long; 

Mettez-les  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres; 
arrosez-les  avec  5  décilitres  de  sauce  blanche,  et  servez. 
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SALSIFIS  FRITS. 

Préparez  et  faites  cuire  inême  quantili'î  do  salsifis  que  pour 
les  Salsifis  à  la  sauce  blanche  (voir  l'article  pn'»c»!^denl)  ; 

Égoutte/-les,  coupez-les  d'une  même  longueur  el  mettez-les 
sur  un  plat  ; 

Faites  1  demi-litre  de  pâle  à  frire  (voir  Pdte  à  frire ^  page  112); 

Faites  chauffer  1  kilo  de  friture  dans  la  petite  poftle; 

Trempez  les  salsifis  dans  la  pâte  et  faites-les  frire; 

Lorsqu'ils  sont  bien  secs  et  d'une  belle  couleur  blonde, 
égoullez-Ies  sur  un  linge; 

Dressez-les  en  rocher  sur  un  plat  garni  d'une  serviette  ; 

Ajoutez  persil  frit; 

Servez. 

CONCOMBRES  A  LA  POULBTTB. 

Ayez  2  concombres  moyens  que  vous  coupez  en  quatre  ;  en- 
levez la  peau  de  dessus  et  les  pépins  qui  sont  à  Tintérieur  ; 

Coupez  chaque  partie  de  concombre  en  morceaux  de  5  cen- 
timètres de  long  sur  3  de  large  ; 

Mettez  ces  morceaux  dans  une  casserole  d'une  contenance  de 
3  litres  ; 

Ajoutez  2  litres  d'eau,  30  grammes  de  beurre  et  2  pincées  de 
sel; 

Faites  mijoter  jusqu'à  entière  cuisson  ;  assurez-vous  de  la  cuis- 
son avec  l'aiguille  à  brider,  qui  doit  entrer  sans  résistance  ; 

Égouttez  sur  un  linge  ; 

Ayez  5  décilitres  de  sauce  poulette;  mêlez  les  concombres 
dans  la  sauce  après  vous  être  assuré  qu'ils  sont  bien  égout- 
tés. 

Servez. 

CÉLERI  AU  JUS. 

Ayez  6  pieds  de  céleri  ni  fané  ni  ridé,  que  vous  coupez  de  la 
longueur  de  10  centimètres; 
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j  les  branches  qui  sont  vertes  et  trop  dures  pour  la 

la  racine  en  pointe  en  enlevant  la  peau  sur  une  épais- 

demi-centimètre; 

Bs  céleris,  puis  faites-les  blanchir  dans  Teau  bouillante 

0  minutes; 

hissez-les  ; 

:  les  feuilles,  et  nettoyez  les  branches  dans  l'intérieur 

étacher  du  pied  ; 

es  à  plusieurs  eaux,  égouttez-les  et  attachez-les  par 

trois  ; 

■les  dans  la  casserole,  avec  : 

Peintres  de  bouillon, 

Peintres  d'eau, 

ècilitre  de  dégraissis  de  marmite, 

ouquet  garni, 

rammes  d'oignons, 

rammes  de  carottes, 

incée  de  sel, 

rise  de  poivre; 

z-les  d'une  feuille  de  papier  et  mettez  le  couvercle  de 

)le; 

mijoter  2  heures  et  assurez-vous  de  la  cuisson  ; 

3z-leSj  essuyez-les  avec  un  linge,  puis  dressez-les  sur  le 

en  placerez  3  d'abord,  puis  2,  et  le  dernier  dessus. 
5- les  avec  une  sauce  princesse  de  la  manière  suivante  : 

dans   une   casserole   de  la   contenance   de    i    litre, 
les  de  beurre  et  30  grammes  de  farine; 
îuire  3  minutes  sur  le  feu  en  tournant  ; 
:  6  décilitres  de  jus  de  ménage  (voir  Jus  de  ménage, 

); 

réduire  à  4  décilitres  en  tournant  toujours; 
à  la  passoire  dite  chinois;  saucez  et  servez. 
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GÈLERI-RAVE  AU  JUS. 

Ayez  2  lêtes  de  céleri-rave;  coupez  chaque  tête  en  10  mor- 
ceaux d'égale  dimension  et  enlevez  la  pelure  à  vif;  chaque  mor- 
ceau doit  avoir  la  forme  d'un  quartier  de  pomme; 

Faites  cuire  comme  le  Céleri  au  Jus  (voir  l'article  précédent)  ; 

Préparez  la  même  sauce  ; 

Égoutlez  les  céleris,  dressez-les  et  servez. 


LAITUE  AU  JUS. 

Ayez  8  laitues  bien  pommées  et  serrées;  enlevez  toutes 
les  feuilles  dures  et  la  peau  jaune  qui  se  trouve  sur  le  tro- 
gnon; 

Lavez-les  et  faites-les  blanchir  pendant  10  minutes; 

Rafratchissez-les  et  pressez-les  pour  qu'il  n'y  reste  pas  une 
goutte  d'eau  ; 

Fendez-les  en  deux  parties  et  assaisonnez-les  avec  3  pincées 
de  sel  pour  les  huit  ; 

Ficelez  les  deux  morceaux  ensemble  et  mettez-les  dans  une 
casserole  de  la  contenance  de  2  litres  ; 

Couvrez-les  de  bouillon  et  ajoutez  :  2  décilitres  de  dégraissis 
de  marmite,  1  bouquet  garni,  et  1  oignon  piqué  de  2  clous  de 
girofle  ; 

Couvrez  d'un  papier  et  faites  cuire  2  heures  à  petit  bouillon  ; 
après  la  cuisson,  égouttez  sur  un  linge,  déficelez  et  étalez  chaque 
morceau  ; 

Enlevez  la  moitié  du  trognon,  puis  ployez  les  feuilles  de  ma- 
nière à  former  un  carré  long  de  6  centimètres  sur  4; 

Dressez  en  couronne  sur  le  plat  et  arrosez  avec  8  décilitres  de 
jus  de  ménage  réduits  à  4  ; 

On  sert  aussi  avec  ces  laitues  des  croûtons  de  pain  frits  dans 
le  beurre.  On  met  un  croûton  entre  chaque  laitue. 
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CAROTTES  FLAMANDES. 

On  n'emploie  pour  les  carottes  flamandes  que  des  carottes  nou- 
velles, c'est-à-dire  du  1"  mai  au  1"  octobre. 

Faites  blanchir  800  grammes  de  carottes  à  l'eau  bouillante 
pendant  5  minutes  ; 

Rafratchissez-les  et  enlevez  la  peau  avec  un  torchon  ; 

Coupez  la  partie  verte  de  la  tête  et  un  petit  bout  de  la  queue, 
puis  taillez-les  en  rond  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur; 

Mettez-les  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres  ; 

Ajoutez  : 

1  demi-décilitre  d'eau, 
30  grammes  de  beurre, 

1  pincée  de  sel, 

5  grammes  de  sucre  ; 

Couvrez  la  casserole  de  son  couvercle  et  faites  cuire  20  mi- 
nutes à  petit  bouillon,  en  ayant  soin  de  sauter  les  carottes  toutes 
les  5  minutes  pour  obtenir  une  cuisson  égale  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  par  la  pression  des  doigts  ; 

Liez  avec  : 

2  jaunes  d'œufs, 

1  demi-décilitre  de  crème, 
15  grammes  de  beurre  (voir  aux  Liaisons  y  liaison  à  Vœuf^ 

page  89)  ; 
1  demi-cuillerée  de  persil  haché; 
Mêlez,  et  servez. 

NAVETS  AU  SUCRE. 

Tournez  24  boules  de  navets  de  5  centimètres  de  large  que  vous 
lavez,  égouttez  et  faites  blanchir  5  minutes  dans  l'eau  bouillante  ; 

Égoultez-les,  puis  mettez  dans  la  poêle  à  sauter  15  grammes 
de  beurre  ; 

Ajoutez  les  navets  et  faites-leur  prendre  une  belle  couleur 
blonde  ; 

Égouttez-les  de  nouveau,  puis  mettez-les  dans  le  petit  plat  à 


LÉGUMES.  273 

sauter  en  ajoutant  6  décilitres  de  jus  de  ménage  (voir  Jus  de 
ménage^  page  102)  et  5  grammes  de  sucre  ; 

Faites  mijoter  jusqu'à  entière  cuisson  des  navets,  ce  dont  vous 
vous  assurez  par  la  pression  des  doigts  ; 

Dressez  sur  le  plat  et  arrosez  avec  la  cuisson. 


GARDONS. 

Je  renvoie  pour  les  cardons  à  la  seconde  partie,  où  Ton  trou- 
vera tous  les  détails  voulus.  L'assaisonnement  des  cardons,  pour 
être  traité  comme  il  doit  l'être,  me  paraît  sortir  des  conditions 
de  la  cuisine  de  ménage. 

FÈVES  DE  MARAIS  A  LA  POULETTE. 

Ayez  1  litre  de  petites  fèves  de  marais  ; 

Retirez  la  petite  peau  noire  qui  se  trouve  sur  la  tête  ;  la- 
vez-les et  faites-les  blanchir  dans  3  litres  d'eau  et  1  pincée  de 
sel. 

Lorsqu'elles  sont  cuites,  ce  dont  vous  vous  assurez  par  la  pres- 
sion des  doigts,  vous  mettez  dans  une  casserole,  de  la  contenance 
de  2  litres,  5  grammes  de  beurre; 

Ajoutez  15  grammes  de  farine,  tournez  sur  le  feu  3  minutes, 
puis  liez  avec  2  jaunes  d'œufs,  1  demi-décilitre  de  crème, 
15  grammes  de  beurre  et  4  grammes  de  sucre  (voir  Liaison  à 
Vœuf^  au  chapitre  des  Liaisons,  page  89)  ; 

Mettez  les  fèves  dans  la  sauce  avec  une  cuillerée  à  café  de 
sarriette  liachée; 

Mêlez,  et  servez. 


MACÉDOINE  DE  LÉGUMES. 

Ayez  : 

100  grammes  de  carottes  que  vous  couperez  en  carrés  de 

1  demi-centimètre  aussi  égaux  que  possible, 
60  grammes  de  navets  taillés  de  même, 

18 
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100  grammes  de  petites  asperges  vertes  taillées  comme  les 

asperges  aux  petits  pois, 
100  grammes  de  petits  pois, 

100  grammes  de  haricots  verts  taillés  en  carrés  comme  les 
navets  et  les  carottes  ; 
Faites  cuire  ces  légumes  séparément  dans  1  litre  d'eau,  où 
vous  mettrez  4  grammes  de  sel  ; 
Lorsqu'ils  sont  cuits,  égouttez-les  sur  un  linge  ; 
Faites,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres,  une 
sauce  avec  20  grammes  de  beurre  et  10  grammes  de  farine  que 
vous  mouillerez  avec  2  décilitres  de  bouillon  ; 
Ajoutez  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  sucre  ; 
Faites  cuire  pendant  10  minutes,  puis  liez  avec  2  jaunes  d'œufs 
et  1  décilitre  de  crème  ; 
Mettez  tous  les  légumes  dans  la  casserole  ; 
Mêlez-les  avec  la  sauce,  en  ayant  la  précaution  de  ne  pas  les 
écraser  ; 
Servez. 

s ala.de  de  légumes. 

La  salade  de  légumes  se  compose  et  se  prépare  comme  la 
Macédoine  de  légumes  (voir  l'article  précédent). 

Laissez  refroidir  les  légumes,  puis  mettez  dans  le  fond  du 
saladier  tous  les  haricots  verls;  vous  disposerez  les  quatre 
autres  légumes  sur  le  dessus,  en  formant  des  bouquets  égaux  de 
diverses  couleurs,  composés  comme  il  suit  : 

1  bouquet  de  carottes, 

1  bouquet  de  pois, 

1  bouquet  de  navets, 

1  bouquet  d'asperges, 

1  bouquet  de  carottes, 

1  bouquet  de  pois, 

1  bouquet  de  navels, 

1  bouquet  d'asperges; 
Le  surplus  des  pois  et  des  asperges  est  mis  dans  le  milieu 
couvert  d'une  cuillerée  à  bouche  de  ravigote  hachée  ; 
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Servez  l'huilier  sur  la  table. 

Observation  sur  les  salades  vertes.  —  Il  me  parait  inutile  de 
donner  la  liste  des  salades  vertes.  Tout  le  monde  connaît  les 
salades  de  saison  et  sait  comment  s'y  prendre  pour  tes  assaison- 
ner. A  quoi  bon  en  dérouler  le  catalogue,  à  moins  de  vouloir 
grossir  le  volume  de  banalités  oiseuses,  qui  ne  peuvent  être 
utiles  à  personne? 


CHAPITRE   XV 

ŒUFS 

ŒUFS  A  LA  COQUE. 

Soient  6  œuFs  à  la  coque  :  mettez,  dans  une  casserole  d'unf 
contcnancf  de  2  litres,  1  litre  et  demi  d'eau  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  mettez  6  œufs  frais 
du  jour  dans  l'eau; 

Couvrez  la  casserole  de  son  couvercle  ; 

1  seule  minute  sur  le  feu  suffit;  retirez  la  casserole,  ef,  au 
bout  de  5  minutes,  servez. 

On  peut  garder  les  œufs  dans  l'eau  pendant  I  heure,  en  ayant 
soin  de  les  retirer  du  feu  sans  qu'ils  cuisent  davantage. 

Égouttez-les,  et  servez  dans  une  serviette. 


ŒUFS  SUR  L£  PLAT. 


Étalez  sur  un  plat  de  fer  rond  25  grammes  de  beurre,  J  demi- 
pincée  de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 
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Cassez  dessus  6  œufs  toujours  de  première  fraîcheur; 
Saupoudrez-les  avec  1  demi-pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 
Mettez-les  sur  le  fourneau  à  feu  doux  ;  couvrez  avec  le  cou- 
vercle de  tôle  et  feu  dessus  ; 

Laissez  cuire  4  minutes  ;  dès  que  le  blanc  est  pris,  servez. 


ŒUFS  AU  BEURRE  NOIR. 

Cassez  6  œufs  dans  une  assiette  et  saupoudrez-les  avec  1  pin- 
cée de  sel  et  3  prises  de  poivre; 

Mettez  dans  la  poêle  à  omelette  1  hecto  de  beurre,  que  vous 
laissez  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'il  ait  une  couleur  brune  ; 

Versez  le  beurre  sur  les  œufs,  puis  remettez  les  œufs  dans  la 
poêle  ; 

Faites-les  cuire  pendant  2  minutes  ;  retournez -les  comme  une 
crêpe,  puis  remettez-les  1  demi-minute  sur  le  feu;  versez-les 
sur  le  plat  ; 

Faites  bouillir  dans  la  poêle  2  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre 
réduites  à  1  ;  versez-les  sur  les  œufs  ; 

Servez. 

Ayez  soin  d'essuyer  la  poêle  et  do  la  graisser  avec  du  dégrais- 
sis  de  marmite  pour  éviter  la  rouille,  qui  nuirait  à  la  confection 
de  l'omelette. 


ŒUFS  BROUILLÉS  AUX  FINES  HERBES. 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  conlenauce  de  2  litres  1  hecto 
de  beurre  ; 

Ajoutez  6  œufs  frais,  1  demi-décililre  de  lait,  1  petite  pincée 
de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 

Mettez  les  œufs  sur  le  feu  et  battez-les  avec  le  fouet  très  vive- 
ment; lorsqu'ils  commencent  à  prendre,  relirez  la  casserole  du 
fourneau  et  remuez  encore  pendant  2  minutes,  puis  ajoutez 
1  demi-cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  ; 

Servez  sur  le  plat  avec  croûtons  de  pain  frit  (voir  aux  É pinards 
pour  les  croûtons,  page  266). 
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Observation.  —  On  se  plaint  quelquefois  de  ce  que  les  œufs 
brouillés  sont  servis  à  l'état  graineux  :  cela  tient  soit  à  l'excès  de 
cuisson,  soit  au  défaut  de  soin  dans  le  travail.  Il  est  nécessaire 
que  le  fouet  aille  dans  toutes  les  parties  de  la  casserole,  si  Ton 
veut  obtenir  les  œufs  moelleux  et  d'une  cuisson  égale. 

ŒUFS  BROUILL&S  AU  FROMAGE. 

Préparez  les  œufs  comme  il  vient  d'être  dit,  et  ajoutez,  en 
même  temps  que  le  beurre,  60  grammes  de  fromage  de  Parme- 
san râpé;  finissez  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent. 

Observation.  —  On  fait  aussi  les  œufs  brouillés  aux  pointes 
d'asperges  et  aux  petits  pois.  On  ajoute  ces  légumes  avant  de 
mettre  les  œufs  sur  le  plat. 


ŒUFS  FRITS  A  LA  SAUCE  TOMATE. 

Mettez  dans  la  poêle  h  sauter  3  cuillerées  à  bouche  d'huile  ; 
penchez  la  poêle  en  avant  pour  que  l'huile  se  réunisse  dans  un 
coin  de  la  poêle  ; 

Mettez  à  feu  vif,  et,  dès  que  l'huile  est  chaude,  cassez  dedans 
un  œuf  très  frais  ; 

Assaisonnez  avec  1  prise  de  sel  et  1  prise  de  poivre  ; 

Ramenez  le  blanc  d'œuf  sur  le  jaune  de  manière  à  bien  l'en- 
velopper ;  retournez  et  égouttez  aussitôt. 

Recommencez  ropération  suivant  le  nombre  d'œufs  que  vous 
emploierez. 

Les  œufs  frits  doivent  toujours  être  cuils  séparément  l'un 
après  l'autre;  le  jaune  doit  rester  liquide  pour  les  œufs  frits 
comme  pour  les  œufs  pochés; 

Saupoudrez-les  de  sel,  1  pincée  pour  6; 

Dressez  sur  le  plat,  et  servez  3  décilitres  de  sauce  tomate  (voir 
Sauce  tomate^  page  99). 
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ŒUFS  POCHâS  AU  JUS,  A  L'OSEILLE  ET  A  LA  CHICORÉE. 

Mettez  dans  le  petit  plat  à  sauter  de  Teau  jusqu'à  1  centi- 
mètre du  bord  ; 

Ajoutez  1  pincée  de  sel  et  1  demi-décilitre  de  vinaigre  ; 

Faites  bouillir  Teau;  lorsqu'elle  bout,  cassez  dedans  6  œufs 
très  frais,  et  couvrez  le  plat  à  sauter  d'un  couvercle  ; 

Après  2  minutes,  retirez  du  feu  ;  si  le  blanc  enveloppe  le  jaune 
d'une  couche  solide,  l'œuf  est  cuit  ; 

Ayez  dans  une  terrine  1  litre  et  demi  d'eau  tiède  ;  enlevez 
chaque  œuf  avec  la  cuiller  percée  pour  le  mettre  dans  la  ter- 
rine; 

Laissez-les  10  minutes,  égouttez-les,  puis  coupez  les  parcelles 
de  blanc  autour  de  l'œuf,  afin  de  lui  conserver  une  forme  ovale 
bien  nette  ; 

Mettez-les  sur  un  plat,  et  servez  6  décilitres  de  jus  de  ménage 
réduits  à  3  (voir  Jus  de  ménage,  page  102); 

Saupoudrez  chaque  œuf  de  1  prise  de  mignonnette. 

On  sert  également  les  œufs  pochés  sur  chicorée  et  oseille  (voir 
Garnitures^  page  85). 

Observation.  —  On  doit  apporter  les  plus  grandes  précautions 
à  l'opération,  beaucoup  plus  minutieuse  qu'on  ne  croit,  qui  con- 
siste à  faire  pocher  les  œufs.  Il  est  très  facile,  si  l'on  n'y  prend 
garde,  de  crever  le  blanc,  ce  qui  empêcherait  de  pouvoir  servir 
les  œufs  sur  table. 


ŒUFS  DURS  A  L'OSEILLE. 

Faites  bouillir,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  1  litre, 
8  décilitres  d'eau,  puis  mettez  6  œufs  dans  la  casserole; 

Couvrez  et  laissez  bouillir  10  minutes;  on  ne  doit  pas  dépas- 
ser ce  temps  de  cuisson,  sinon  le  jaune  noircit  et  se  détache 
du  blanc. 

Lorsque  les  œufs  sont  cuits,  rafratchissez-les,  ôlez  les  coquil- 
les, passez-les  à  l'eau,  égouttez-les  et  essuyez-les  ; 
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Coupez  chaque  œuf  en  deux  sur  la  longueur  ; 
Mettez  dans  le  plat  6  décilitres  d'oseille,  préparée  comme  il 
est  dit  à  V  Oseille  pour  garniture  (page  85)  ; 

Rangez  les  moitiés  d'œufs  sur  l'oseille,  et  servez. 


ŒUFS  A  LA  TRIPE. 

Ayez  300  grammes  d'oignons  épluchés; 

Coupez  chaque  oignon  en  deux,  puis  relirez  les  parties  dures 
à  la  tête  et  à  la  queue  ; 

Coupez  ensuite  les  oignons  en  lames  de  1  demi-centimètre 
d'épaisseur; 

Faites-les  blanchir  pendant  5  minutes  à  l'eau  bouillante, 
égoullez-les,  et  mettez,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
2  litres,  40  grammes  de  beurre; 

Ajoutez  les  oignons  et  tournez  sur  le  feu  avec  la  cuiller  jusqu'à 
ce  qu'ils  soient  d'une  couleur  rouge. 

Lorsqu'ils  sont  colorés,  ajoutez  25  grammes  de  farine, 
6  décilitres  de  bouillon,  une  pincée  de  sel  et  une  prise  de 
poivre  ; 

Tournez  à  feu  doux  pendant  20  minutes  ; 

Ayez  6  œufs  durs  que  vous  aurez  épluchés  et  lavés,  coupez- 
les  en  tranches  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur  et  mêlez-les  à 
l'oignon  ; 

Assurez- vous  de  Tassaisonnemenl,  et  servez. 


OMELETTE  AUX  FINES  HERBES. 

L'omelette  représente  encore  une  de  ces  opérations  à  la  fois 
très  simples  et  très  élémentaires,  que  l'on  manque  très  souvent 
dans  la  pratique  courante,  parce  que  l'on  n'opère  pas  d'après 
les  principes  qui  seuls  permettent  de  réussir  infailliblement  ce 
mets  si  usuel,  si  utile  et  vraiment  si  agréable,  lorsqu'il  est  exécuté 
dans  ses  véritables  conditions. 

Cassez  6  œufs  dans  une  terrine. 
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5  prises  de  sel,  3  prises  de  poivre  et  t  demi-cuillerée 
de  persil  haché  ; 

vec  une  fourchette  pour  bien  briser  les  blancs  d'œufs 
îr  parfaitement  avec  les  jaunes. 
>ération  de  battre  les  œufs  dure  environ  1  minute; 
guère  la  prolonger  au  delà  de  ce  temps,  sous  peine 
œufs  clairs  comme  dé  l'eau,  ce  qui  empêche  d'obtenir 
tie  moelleuse  et  d'un  bon  aspect, 
icez  par  bien  vous  assurer  de  l'état  de  la  poêle  et 
!  est  parfaitement  claire  et  nelle.  Je  rappelle  que  la 


/ 


lelelles  ne  doit  jamiiis  èlre  employée  à  aucun  autre 

lans  la  poêle  à  fou  vif  91)  grammes  de  beurre; 
pour    que    le    beurre    fonde     sans    prendre    cou- 

1  est  chaud,  vor>e/ les  œufs  et  agitez  avec  la  fourchette 

ire  cuire  également  ; 

Is  commencent  à  être  pris,  remuez  la  poêle  en  lour- 

E  les  deux  bords  de  l'omelette  sur  elle-même  pour  lui 
;  forme  ovale;  sautez-la  légèrement  au-dessus  du  feu 
e  se  colore,  puis  renversez-la  sur  le  ptat; 
m  désire  l'avoir  haveuac.  on  a  soin  de  la  relier  avant 
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que  les  œufs  soient  trop  pris;  on  lui  fait  prendre  couleur  et  on 
sert. 


OBSERVATION    SUR   l'oMELETTE. 


La  réussite  de  Fomeletle  dépend  de  l'observation  de  trois 
points  essentiels  :  Tomission  de  l'un  deux  fait  souvent  man- 
quer l'opération. 

On  ne  doit  jamais  dépasser  le  nombre  de  12  œufs  si  l'on  veut 
que  l'omelette  soit  belle  et  bonne.  Il  vaut  mieux,  comme  on  l'a 
dit  avant  moi  avec  raison,  faire  plusieurs  omelettes  séparées 
quand  les  convives  sont  nombreux,  plutôt  que  d'en  essayer  une 
seule  d'un  gros  volume  qui  ne  saurait  être  exécutée  d'une  façon 
satisfaisante. 

Ensuite,  on  ne  doit  jamais  employer,  pour  faire  une  omelette, 
que  la  poêle  qui  lui  est  spécialement  destinée;  c'est  encore  là 
une  des  premières  conditions  de  succès. 

EnBn,  on  ne  doit  pas  battre  les  œufs  pendant  trop  longtemps, 
suivant  l'habitude  de  certains  personnes  qui  se  figurent  ajouter 
ainsi  à  la  qualité.  Elles  tuent  les  œufs  en  les  agitant  à  l'excès, 
et  n'arriveront  jamais  à  avoir  une  omelette  de  bon  goût  ni  de 
bonne  mine. 


OMELETTE  AU  LARD. 

Faites  blanchir  1  hccto  de  petit  lard  5  minutes  à  l'eau  bouil- 
lante ;  rafraîchissez,  essuyez,  et  retirez  la  couenne  ; 

Coupez  le  lard  en  morceaux  de  3  centimètres  de  long  sur 
1  de  large  ; 

Mettez  les  morceaux  de  lard  dans  le  petit  plal  à  sauter,  avec 
15  grammes  de  beurre,  et  faites-les  revenir  d'une  couleur 
blonde  ; 

Mettez-les  dans  6  œufs  battus  comme  pour  V  Omelette  aux  fines 
herbes  (voir  l'article  précédent)  ; 

Ajoutez  1  prise  de  sel  et  1  prise  de  poivre; 

Meètez  le  lard  dans  les  œufs  battus  qui  se  trouvent  dans  la 
terrine  ;  finissez  comme  l'omelette  aux  fines  herbes. 
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OBiELBTTE  AU  JAMBON. 

Ayez  1  heclo  de  jambon  maigre  cuit  que  vous  couperez  en  mor- 
ceaux de  1  cenlimètre  carré  ; 

Ajoutez  le  jambon  aux  œufs  battus,  avec  i  prise  de  sel,  2  prises 
de  poivre; 

Faites  l'omelette  comme  Tomelette  aux  fines  herbes. 


OMELETTE  AUX  CHAMPIGNONS, 

Ayez  2  maniveaux  de  champignons  sautés,  comme  il  est  dit  aux 
garnitures  (voir  Champignons^  page  73)  ; 

Préparez  comme  l'omelette  aux  fines  herbes  ; 
Mettez  les  champignons  dans  le  milieu  de  l'omelette  ; 
Reployez  les  deux  bords,  et  servez. 


OMELETTE  AUX  ROGNONS  DE  MOUTON. 

Sautez  3  rognons  de  mouton  comme  il  est  dit  aux  Rognons 
sautés  (page  179); 

Mettez  les  rognons  au  milieu. 


OMELETTE  A  L'OSEILLE. 


Ayez  2  décilitres  d'oseille  préparée  et  assaisonnée  comme  il 
est  dit  aux  garnitures  (voir  Oseille^  page  85)  ; 
Mettez  l'oseille  au  milieu  de  l'omelette  ; 
Servez. 


OMELETTE  AU  FROMAGE. 

Ayez  30  grammes  de  parmesan  et  30  grammes  de  gruyère 
coupé  en  morceaux  de  1  centimètre  carré; 

Préparez  l'omelette  comme  il  est  dit  à  VOmelette  aux  fines 
herbes  (voir  page  281),  sans  persil  ; 

t 
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Assaisonnez  avec  1  prise  de  sel  et  3  prises  de  poivre  ; 
Ajoutez  aux  œufs  battus  le  fromage  de  Parmesan  râpé  ;  mettez 

dans  la  poêle  et  faites  cuire  l'omelette  ;  avant  de  la  reployer, 

semez  le  gruyère  dans  l'intérieur  ; 

Reployez  les  deux  bords  de  l'omelelle,  et  servez. 


mik 
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Essuyez  la  casserole,  et  remettez  le  macaroni  avec  2  décilitres 
de  bouillon;  faites-le  mijoter  à  feu  doux  jusqu'à  ce  qu'il  ait 
pompé  le  bouillon  entièrement  ; 

Râpez  50  grammes  de  parmesan  et  50  grammes  de 
gruyère ; 

Mettez  dans  la  casserole  la  moitié  des  parties  de  ces  deux 
fromages,  mêlez-les  en  tournant  la  casserole  et  en  les  faisant 
sauter  ; 

Quand  la  première  partie  est  mêlée,  ajoutez  l'autre  partie  des 
fromages  avec  30  grammes  de  beurre.  Pour  que  le  macaroni 
file  bien,  il  est  nécessaire  que  le  fromage  soit  parfaitement 
fondu. 

Si  le  fromage  faisait  huile,  ce  qui  arrive  lorsque  le  macaroni 
est  trop  dur,  remettez-le  sur  le  feu  avec  1  décilitre  de  bouillon, 
et  remuez  pendant  1  minute; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement;  le  macaroni  doit  toujours  être 
relevé  de  goût. 

Pour  le  macaroni  au  maigre,  vous  remplacerez  le  bouillon  par 
le  lait;  même  quantité. 


MACARONI  AU  GRATIN. 

Vous  préparez  de  la  même  manière  que  pour  le  macaroni  à 
ritaiienne  (voir  l'article  précédent)  ; 

Vous  beurrez  le  petit  plat  de  cuivre  avec  une  couche  de  beurre 
très  mince,  puis  vous  remplissez  le  plat  avec  le  macaroni  en  for- 
mant un  dôme  à  une  hauteur  de  6  centimètres  ; 

Saupoudrez  avec  30  grammes  de  parmesan  râpé  et  1  demi- 
cuillerée  à  bouche  de  chapelure; 

Faites  fondre  15  grammes  de  beurre,  que  vous  verserez  sur 
le  macaroni;  mettez  à  feu  très  doux  et  couvrez  avec  le  cou- 
vercle de  tôle  à  feu  vif;  si  le  feu  de  dessus  est  bien  fait,  le 
macaroni  doit  être  cuit  en  10  minutes. 

On  fait  aussi  le  macaroni  au  gratin  au  maigre,  en  substituant 
le  lait  au  bouillon,  comme  il  a  été  dit  pour  le  macaroni  à  l'ita- 
lienne. 
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NOUILLES  AU  JAMBON. 

Ayez  250  grammes  de  farine  que  vous  passez  au  tamis;  faites 
un  trou  au  milieu  dans  lequel  vous  cassez  3  œufs; 
Ajoutez  15  grammes  de  beurre  et  1  prise  de  sel; 
Pétrissez  bien  le  tout  de  manière  à  faire  une  pâle  parfaitement 
lisse  ;  coupez  cette  pâte  en  4  parties  égales,  que  vous  aplatissez 
chacune  à  l'épaisseur  de  2  millimètres  ; 

Saupoudrez  de  farine  les  morceaux,  pour  éviter  qu'ils  ne  se 
collent  en  se  roulant  ;  les  morceaux,  une  fois  roulés,  doivent  avoir 
4  centimètres  de  large  ; 
Coupez  chaque  morceau  en  filets  de  4  millimètres  ; 
Vous  les  prenez  en  dessous  et  vous  les  agitez  dans  les  mains, 
afin  qu'ils  se  détachent  en  filets. 

Lorsque  le  tout  est  coupé,  mettez,  dans  une  casserole  de  la 
contenance  de  3  litres,  2  litres  d'eau,  1  pincée  de  sel  et  1  prise 
de  poivre  ; 

Mettez  sur  le  feu,  et,  lorsque  l'eau  bout,  ajoutez  les  nouilles 
en  les  semant  d'une  main  et  en  remuant  de  l'autre  avec  la  cuiller 
de  bois  pour  éviter  qu'elles  ne  fassent  grumeaux  ; 

Au  bout  de  6  minutes  de  cuisson,  égouttez  les  nouilles,  rafral- 
chissez-les  et  égouttez-les  sur  le  tamis  ;  lorsqu'elles  sont  bien 
égouttées,  remettez-les  dans  la  casserole  avec  : 
30  grammes  de  beurre, 
5  décilitres  de  jus  de  ménage,  que  vous  ferez  réduire  à  3 

[voir  Jus  (le  ménage^  P^g^  102), 
40  grammes  de  parmesan  râpé, 
1  hecto  de  jambon  maigre  coupé  en  carrés  de  1  centi- 
mètre. 
Mêlez  avec  la  cuiller  les  nouilles  et  le  jambon,  en  ayant  soin 
de  ne  pas  briser  les  nouilles  ; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement,  et  servez  dans  une  casserole  à 
légumes. 

Les  nouilles  se  servent  aussi  au  gratin  comme  les  macaronis 
(voir  Macaroni  au  gratin^  page  288). 
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RIZ  A  LJL  MANAGERS. 

:  blanchissez  2  hectos  de  riz  dans  une  casserole  de  la 
^  de  2  litres  pendant  5  minutes  ; 
lissez  et  égouttez  sur  le  tamis; 
lanchir  1  hecto  de  petit  lard  de  poitrine  bien  maigre, 
Dupez  en  morceaux  de  3  centimèlres;  faites-le  revenir 
sserole,  que  vous  aurez  nettoyée; 
le  lard  a  pris  couleur,  ajoutez  6  décilitres  de  bouillon 
de  poivre; 

lire  pendant  20  minutes,  en  ayant  soin  de  remuer  frê- 
le riz  avec  la  cuiller,  afin  qu'il  ne  s'attache  pas  ;  reli- 
m  et  ajoutez  2  décilitres  de  sauce  tomate  ; 
avec  la  cuiller,  puis  mettez  le  riz  sur  le  plat,  en  formant 
jue  vous  garnissez  de  petites  saucisses  dites  chipolaf a ^ 
tour; 


GNOGGI. 

ans  une  casserole  : 

îililres  d'eau, 

tmmes  de  beurre, 

ite  pincée  de  sel, 

ses  de  poivre  ; 

)uillir  et  ajoutez  150  grammes  do  farine  ; 

îc  la  cuiller  de  bois  et  ajoutez  50  grammes  de  fromage 

m  râpé  ; 

1  minute  sur  le  feu  ; 

lu  feu  et  ajoutez  3  œufs,  l'un  après  l'autre,  en  mêlant 

Me  pâte  en  boules  de  la  grosseur  d'une  grosse  olive  ; 

►cher  5  minutes  dans  le  lait  bouillant  ; 

sur  un  tamis,  et  mettez  dans  une  casserole  20  gram- 

rre  et  40  grammes  de  farine  ; 

avec  le  lait  qui  a  servi  à  pocher  les  gnocci  ; 


PATES.  291 

Faites  cuire  1  quart  d'heure  sur  le  feu  en  tournant  ; 

Passez  à  l'étamine; 

Mettez  dans  le  fond  d'une  casserole  à  légumes,  en  métal,  un 
lit  de  gnocci,  que  vous  saupoudrez  de  parmesan  râpé  ; 

Versez  une  couche  de  sauce  ; 

Remplissez  la  casserole  avec  une  couche  de  gnocci,  une  couche 
de  fromage,  une  couche  de  sauce,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  rem- 
plie; 

Finissez  par  une  couche  de  fromage  de  Parmesan  ; 

Faites  prendre  couleur  au  four,  et  servez. 


CHAPITRE  XVn 


ENTREMETS  SUCRES 


ŒUFS    AU    LAIT    A    L'ORANGE. 

Casst'z,  dans  «ni?  iLTi-iiir,  i  œufs  auxquels  vous  ajouterez 
150  grammes  de  sucre  en  poudre,  6  dL-cilitres  de  laii,  1  demi- 
prise  de  sel  et  la  ràpure  d'uo  zesie  d'orange  ; 

Râliez  le  tnul  ensemble  avec  une  fourchetfe  comme  pour 
l'omelelle  ;  lorsque  le  mi!'lange  osl  bien  fail,  passez  à  travers  la 
passoire  dile  chmm; 

Versez-lc  dans  un  plat  de  terre  de  pipe  de  13  coDiimèIressur 
5  de  profondeur  ; 

Faites  bouillir  15  décilitres  d'eau  dans  une  casserole  d'une 
ronlenance  de  2  litres,  et,  lorsque  l'eau  boul,  placez  sur  la  casse- 
role le  plat  dans  lequel  vous  avez  mis  les  œufs,  puis  couvrez  du 
couvercle  de  tôle  sur  lequel  vous  aurez  placé  une  couche  de  feu 
de  I  centimètre; 

Laissez  prendre  20  minules;  si.  au  boul  de  ce  temps,  les  œufs 
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n'étaient  pas  suffisamment  pris,  laissez-les  quelques  minutes  de 
plus  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  fermes  ; 

Retirez-les  du  feu  et  laissez-les  refroidir;  lorsqu'ils  sont  froids, 
faites  rougir  une  petite  pelle; 

Saupoudrez  les  œufs  de  sucre  en  poudre  et  glacez-les  avec  la 
pelle  rouge  en  la  promenant  très  légèrement  sur  la  surface,  de 
manière  que  le  sucre  soit  fondu  et  forme  caramel. 


ŒUFS  AU  LAIT  AU  CITRON. 

On  les  prépare  comme  il  vient  d'être  dit,  et  on  ajoute,  au  lieu 
d'un  zeste  d'orange,  un  zeste  de  citron. 

OSUFS  AU  ULIT  AU  CAFÉ  NOIR. 

Préparez-les  comme  les  Œufs  au  lait  à  r orange  (page  293)  ; 

Mettez  dans  la  cafetière  50  grammes  de  café  en  poudre  ; 

Faites  bouillir  2  décilitres  d'eau  que  vous  versez  dans  le 
café; 

Passez  deux  fois. 

Au  lieu  de  6  décilitres  de  lait  indiqués  aux  œufs  au  lait  à 
l'orange,  mettez-en  4  décilitres  et  demi  seulement;  ajoutez  le 
café  et  30  grammes  de  sucre  en  plus  ; 

Faites  cuire,  et  glacez  comme  il  a  été  dit  aux  Œufs  au  lait  à 
r  orange. 

ŒUFS  AU  LAIT  AU  CHOCOLAT. 

Même  procédé  que  pour  les  œufs  au  café  ;  mais  remplacez  le 
café  par  200  grammes  de  chocolat  que  vous  ferez  dissoudre  dans 
le  lait. 

CHARLOTTE  DE  POMMES  DE  MÉNAGE. 

Ayez  1  kilo  500  de  pommes  de  reinette; 
Coupez  chaque  pomme  en  quatre  parties,  enlevez  les  peaux  et 
les  cœurs  où  se  trouvent  les  pépins  ; 

Coupez  les  pommes  en  lames  de  1  demi-centimètre; 
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Mettez  dans  le  plat  à  sauter,  à  feu  vif,  2  hectos  de  beurre  et 
1  hecio  de  sucre  en  poudre; 

Ajoutez  les  pommes  et  failes-les  cuire  1  quart  d'heure  on  les 
sautant  constamment  jusqu'à  cuisson  ; 

Préparez  24  croûtons  de  pain  de  mie  que  vous  coupez  en  lames 
do  6  centimèlres  de  longueur,  3  de  largeur  et  2  centimètres 
d'épaisseur;  faites  passer  ces  croulons  dans  le  beurre  pour 
qu'ils  aient  une  couleur  blonde  des  deux  côtés  ; 

Couvrez  chaque  croûton  de  2  millimètres  de  marmelade  d'a- 
bricots et  dressez-les  en  couronne  l'un  sur  l'autre  dans  un  plat 
d'entremets; 


Garnissez  le  milieu  avec  la  uiariuelade  de  pommes,  que  vuus 
couvrirez  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots; 

Couvrez  avec  le  four  de  campagne  5  minutes  et  servez 
chaud. 

Ohsen-atiou.  —  J'ai  intitulé  à  dessein  cette  charlotte,  charlotte 
de  pommes  de  mcnage,  parce  que,  avec  le  procédé  lrt;s  simple  que 
j'indique,  on  arrive  nu  même  résultat  qu'en  ayant  recours  au 
moule  et  avec  bien  moins  de  diflïcuUés  dans  le  travail. 

BEIGNETS   DE  POMMES. 

SoienI  4  pommes  de  reinelle  de  6  cenlimèlres  qui  doivent  vous 
fournir  24  beignels. 
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S  par  le  milieu  avec  un  vide-pomme  de  2  centimètres 

)ur  enlever  le  cœur  et  les  pépins  ; 

et  coupez-les  par  le  travers  d'une  épaisseur  de  8  mil- 

js  dans  un  plat  avec  1  demi-décilitre  d'eau-de-vie  et 

îs  de  sucre  en  poudre  ; 

;  pommes  à  Teau-de-vie  et  au  sucre,  en  évitant  de  les 

i-heure  avant  de  servir,  égouttez-Ies  sur  un  linge  et 

i  bien;  sans  cette  précaution,  la  pâte  ne  tiendrait  pas 

imes  ; 

écilitres  de  pâte  à  frire  (voir  Pâte  à  frire  y  page  112)  ; 

ans  la  petite  poêle  1  kilo  500  de  graisse  et  faites  chauf- 

e  la  friture  est  chaude,  relirez  la  poêle  sur  le  coin  du 

trempez  chaque  morceau  de  pomme  dans  la  pâte  et 

lans  la  friture  ; 

ir  les  beignets,  remettez-les  en  plein  feu  ;  lorsqu'ils 

secs,  égouttez-les  sur  un  linge  et  saupoudrez-les  de 

ieux  côtés; 

les  en  rocher  sur  un  plat  garni  d'une  serviette. 

ion.  —  S'il  reste  des  filets  de  pâte  autour  des  beignets, 

îouper  avec  des  ciseaux  pour  que  les  beignets  soient 


BEIGNETS  SOUFFLÉS. 

dans  une  casserole   de  la  contenance  de  2  litres, 
is  d'eau,  50  grammes  de  beurre  et  15  grammes  de 

ouillir,  et,  au  premier  bouillon,  retirez  du  feu; 

25  grammes  de  farine  et  mêlez  bien  avec  la  cuiller  de 

iz  sur  le  feu  pendant  i  minutes  en  remuant  avec  la 
ir  éviter  que  la  pâte  ne  s  attache  ; 
du  feu  ; 

œuf  dans  la  casserole  et  remuez  avec  la  cuiller;  lors- 
en  mêlé,  ajoutez  2  œufs  l'un  après  l'autre; 
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Mêlez  bien,  et,  si  la  pâle  se  trouvait  trop  ferme,  vous  mettriez, 
suivant  le  besoin,  la  moitié  d'un  œuf  ou  un  œuf  entier; 

Assurez-vous  du  degré  de  consistance  de  la  pâte  en  en  prenant 
gros  comme  un  œuf  dans  la  cuiller  et  en  la  laissant  relomber. 
Il  ne  faut  pas  qu'elle  s'étale  ni  qu'elle  reste  allachée  àla  cuiller, 
mais  il  faut  qu'elle  se  trouve  entraînée  par  son  propre  poids; 

Lorsque  la  pâte  est  finie,  saupoudrez  la  table  de  farine,  puis 
mettez  sur  la  farine  le  quart  de  la  pâle; 

Saupoudrez  encore  de  farine  pour  que  la  pâte  ne  s'altache  ni 
à  la  table  ni  aux  mains;  coupez-la  en  morceaux  pour  former 
des  boules  de  2  centimètres  et  demi  ; 

Rangez  ces  boules  sur  des  bandes  de  papier  de  4  centimètres 
de  large  que  vous  aurez  légèrement  graissées  avec  la  graisse  de 
friture; 

Ayez  dans  la  poêle  à  frire  1  kilo  500  de  friture  ;  vous  l'essayez 
avec  de  la  mie  de  pain,  comme  il  est  dit  à  l'article  Friture  (voir 
page  HO); 

Cette  mie  de  pain  doit  à  peine  frémir. 

Mettez  la  poêle  sur  le  coin  du  fourneau  :  trempez  la  bande 
dans  la  friture  et  retirez-la  lorsque  les  beignets  s'en  sont  détachés  ; 

Agitez  avec  l'écumoire  ; 

Augmentez  la  chaleur  de  la  friture  en  poussant  la  poêle  par 
degrés,  jusqu'à  ce  qu'elle  se  trouve  en  plein  feu. 

Lorsque  les  beignets  sont  colorés  ol  bien  secs,  on  les  égoutte 
sur  un  linge,  on  les  saupoudre  de  sucre  et  on  les  dresse  en  rocher 
sur  une  serviette  ; 

Servez  comme  les  beignets  de  pommes. 

OMELETTE  SOUFFLÉE  AU  CITRON. 

Cassez  6  œufs  dont  vous  séparez  le  blanc  des  jaunes;  mettez 
les  blancs  dans  le  bassin  en  cuivre  et  les  jaunes  dans  la  terrine  ; 

Aux  jaunes  vous  ajoutez  1  hecto  de  sucre  en  poudre  et  la  râ- 
pure  d'un  demi-citron  ; 

Remuez  les  jaunes  et  le  sucre  pendant  4  minutes  avec  la  cuiller 
de  bois  ; 
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les  blancs  de  maniÈre  à  les  avoir  très  fermes,  puis 
ancs  aux  jaunes  en  les  tournant  légèrement.  I)  faut 
tte  se  tienne  très  ferme;  si  elle  s'affaisse,  l'omeletle 

in  plat  rond  ou  ovale  avec  une  couche  de  beurre 
faites  tomber  la  pâte  dans  te  plat  d'un  seul  bloc; 
a  avec  le  couteau  et  disposez-la  en  hauteur  le  plus 

une  fente,  au  milieu,  d'une  profondeur  de  3  centi- 
loule  la  longueur  du  plat  ;  vous  vous  servirez,  pour 
înte,  du  manche  d'une  cuiller  à  bouche  ; 


ez  l'omelelte  de  sucre  en  poudre  ; 
e  couche  de  cendre  rouge  sur  la  plaque  du  fourneau  ; 
elle  dessus;  couvrez-la  avec  le  four  de  campagne, 
ez  chauffé  1  demi-heure  d'avance,  ot  sur  lequel  vous 
couche  de  feu; 

que  la  couche  de  cendre  rouge  soit  assez  chaude 
feu  du  dessous  soit  plus  vif  que  celui  du  dessus, 
e  soufflée  ne  peut  pas  attendre  ;  il  faul  la  servir  sur 
il  qu'elle  esl  failc. 

unes  qui  auraient  un  tour  à  leur  disposition  feraient 
elle  soufflée  dans  le  four  plutôt  que  sous  le  four  de 
'ar  ce  proct5dé,  l'opéralion  est  loujours  phis  facile  et 
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SOUFFLA  A  LA  VANILLE. 


Mettez  dans  une  casserole  de  3  litres  : 

1  lilre  de  lail, 
200  grammes  de  farine, 
200  grammes  de  sucre  en  poudre, 

2  cuillerées  k  bouche  de  sucre  à  la  vanille, 
1  prise  de  sel  ; 
Délayez  la  Tarine  avec  le  lait; 

Faites  cuire  sur  le  feu  et  relirez  au  premier  bouillon,  en  re- 
muant avec  la  cuiller  de  bois  pour  rendre  la  pâte  bien  lisse; 


Vous  aurez  cassé  6  œufs  dont  vous  séparerez  les  jaunes  et  les 
blancs;  mêliez  les  jaunes  dans  la  casserole  en  remuant  forte- 
ment, et  fouettez  les  blancs  d'œufs  Irfes  ferme; 

Mélangez-les  comme  il  est  dit  à  VOmetetle  soufflée  (page  297). 

II  faul  que  la  pâte  soit  bien  mi^langée  sans  être  trop  liquide, 
ce  qui  arriverait  si  on  la  remuait  avec  Irop  de  force. 

Renversez  la  pâle  d'un  seul  coup  dans  un  plat  de  porcelaine 
creux  et  allant  au  feu,  d'une  grandeur  de  22  centimètres  sur  18  ; 

Mettez  à  feu  vif  et  faites  cuire  au  four  de  campagne,  que  vous 
aurez  fait  cliauffcr  1  demi-heure  à  l'avance,  ou  au  four  ;  20  mi- 
nutes de  cuisson  doivent  suffire. 
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I  servir,  saupoudrez  de  sucre  en  poudre. 

it  pas  que  le  soufflé  attende,  non  plus  que  romelette 

llendu  qu'il  est  susceptible  de  s'affaisser  très  faci- 


GATBAU  DE  RIZ  AU  CITRON. 

»0  grammes  de  riz  que  vous  faites  blanchir  5  minutes 
)Ouillante,  commeil  estditaux Potar/es au nz{pHge6i)  ; 
;  et  rafraîchissez; 

ouillir  15  décilitres  de  lait  dans  une  casserole  d'une 
ï  de  3  litres;  lorsque  le  lait  bout,  mettez  le  riz  dans 
e  ;  ajoutez  2  hectos  de  sucre,  40  grammes  de  beurre  et 
"t  de  citron; 

Liire  pendant  1  heure  à  feu  très  doux, dessus  et  dessous, 
[ue  le  riz  ne  s'attache.  Vous  ne  manquerez  pas  de 
î  casserole  dans  le  cas  où  il  serait  attaché, 
œufs  dans  le  riz  et  mêlez  bien  avec  la  cuiller  de  bois  ; 
d'une  couche  de  beurre  de  3  millimètres  un  moule  uni 
imètros  de  large  sur  7  de  haut; 
Irozrintériour  de  mie  de  pain,  puis  mettez  le  riz  dans 

uire  au  four  de  campagne,  feu  dessus  et  dessous,  ou 

ndant30  minutes; 

-vous  si  le  gâteau  est  de  belle  couleur;  démoulez,  et 

^ion.  —  On  sert  les  gâteaux  de  riz  seuls  ou  avec  une 

!  de  la  manière  suivante  : 

3  jaunes  d'œufs  dans  une  casserole  d'une  contenance 

80  grammes  de  sucre  en  poudre,  1  ràpure  de  citron 

1res  de  lait; 

:  à  feu  doux  jusqu'à  ce  que  la  liaison  couvre  bien  le  dos 

er  ; 

du  feu  et  agitez  encore  5  minutes; 

ï  travers  la  passoire  dite  chinois; 

a  sauce  dans  une  saucière  à  part. 
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RIZ  AU  PLAT  A  LA  VANILLE. 

Lorsque  Ton  veut  procéder  avec  plus  de  promptitude  et  éviter 
Topéralion  du  moulage  qui  entraîne  toujours  une  certaine  com- 
plication de  travail,  on  prépare  le  riz  comme  il  vient  d'être  dit 
à  l'arlicle  précédent; 

On  ajoute  1  cuillerée  à  bouche  de  sucre  de  vanille,  et  on  met 
le  riz  dans  le  plat  comme  le  soufflé  ; 

On  saupoudre  de  sucre  et  on  fait  cuire  1  quart  d'heure  au  four 
de  campagne,  feu  dessous  très  doux,  et  feu  dessus  très  vif;  on 
glace  avec  la  pelle  rouge. 


OATBAU  DE  SEMOULE  A   LA  FLEUR    D'ORANGER  PRALINÉS. 

Faites  bouillir  1  litre  et  demi  de  lait  dans  une  casserole  d'une 
contenance  de  2  litres  ;  quand  le  lait  a  bouilli,  ajoutez  4  hectos 
de  semoule,  15  grammes  de  beurre,  30  grammes  de  sucre  en 
poudre  et  1  petite  prise  de  sel  ; 

Vous  versez  la  semoule  d'une  main  en  remuant  de  l'autre  avec 
la  cuiller  de  bois  ;  quand  le  tout  est  bien  mêlé,  faites  cuire  à  feu 
très  doux  dessus  et  dessous  pendant  20  minutes  ; 

Au  bout  de  ce  temps,  cassez  dans  la  casserole  4  œufs  les  uns 
après  les  autres,  en  ayant  soin  de  n'en  ajouter  que  lorsque  le 
précédent  est  bien  mêlé  ; 

Mettez  1  cuillerée  à  bouche  de  tleur  d'oranger  pralinée  et 
écrasée,  et  50  grammes  de  sucre  en  poudre,  et  mêlez  parfaite- 
ment ; 

Finissez  comme  il  est  dit  au  Gâteau  de  riz  (page  300). 


CROQUETTES  DE  RIZ. 


Préparez  150  grammes  de  riz  comme  il  est  dit  au  Gâteau  de  riz 
(page  300)  ; 

Lorsque  le  riz  est  cuit,  mettez-le  dans  un  plat  en  formant  une 
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couche  de  Tépaisseur  de  5  centimètres  ;  laissez  refroidir  et  coupez 
le  riz  en  morceaux  de  5  centimètres  sur  4  ; 

Saupoudrez  la  table  de  mie  de  pain,  et  roulez  les  parties  de 
riz  en  leur  donnant  la  forme  de  bouchon  ; 

Battez  3  œufs  comme  pour  une  omelette,  puis  trempez  chaque 
bouchon  dans  l'œuf  battu; 

Panez  (voir  aux  Pauvres^  page  113); 

Lissez  bien  avec  le  couteau;  faites  frire  à  friture  chaude; 
égouttez,  saupoudrez  de  sucre,  et  servez. 

POMMES  AU  BBURRB. 

Ayez  7  pommes  de  reinette  parfaitement  saines  ; 

Videz-les  au  vide-pomme  et  enlevez  les  cœurs  et  les  pépins  ; 
pelez -les  en  les  laissant  entières  ; 

Beurrez  un  plat  rond  en  fer  étamé  d'une  couche  de  beurre 
de  3  millimètres  ; 

Saupoudrez  de  1  prise  de  cannelle  en  poudre,  et  emplissez  le 
trou  de  chaque  pomme  de  sucre  pilé  ; 

Faites  fondre  40  grammes  de  beurre  et  arrosez  les  pommes  avec 
le  beurre  fondu; 

Faites  cuire  au  four  de  campagne,  feu  dessus  et  dessous.  Au 
bout  de  20  minutes,  assurez-vous  de  la  cuisson,  et  servez. 

POMMBS  MBRINGUËBS  A  L'ABRICOT. 

Préparez  1  kilo  de  pommes  de  reinette  comme  pour  la  Char- 
lottede  pommes  de  ménage  (voir  page  294)  ;  ajoutez  2  cuillerées  à 
bouche  de  marmelade  d'abricots  ; 

Dressez  dans  un  plat  d'entremets  en  formant  un  dôme  de 
6  centimètres  de  hauteur; 

Fouettez  3  blancs  d'œufs,  et  lorsqu'ils  sont  bien  fermes,  ajou- 
tez 1  hecto  de  sucre  en  poudre  ;  couvrez  les  pommes  avec  les 
blancs  d'œufs,  et  formez  une  couche  bien  égale  ; 

Saupoudrez  de  sucre  et  faites  prendre  couleur  au  four  de 
campagne  ; 

Quand  les  pommes  sont  colorées  d'une  teinte  blonde,  servez. 
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POIRES  AU  RIZ  A  LJL  VANILLE. 

Ayez  4  poires  de  bon-chrétien  que  vous  pelez  et  dont  vous 
relirez  pépins  et  cœurs  ; 

Coupez-les  en2  morcea  ux  et  faites-les  cuire  dans  une  casserole 
d'une  contenance  de  2  litres  où  vous  aurez  mis  1  litre  d'eau, 
1  hecto  de  sucre  et  le  quart  d'une  gousse  de  vanille  ; 

Préparez  200  grammes  de  riz  comme  il  est  dit  au  Gâteau  de  riz 
(voir  page  300),  en  y  mêlant  une  cuillerée  à  bouche  de  sucre  de 
vanille  ; 

Lorsque  le  riz  est  cuit,  formez  une  couche  dans  le  fond  du  plat, 
à  une  hauteur  de  4  centimètres; 

Rangez  les  poires  sur  le  riz  en  les  cheval ant  les  unes  sur  les 
autres  ; 

Arrosez  poires  et  riz  avec  le  jus  de  poire  que  vous  ferez  réduire 
à  34  degrés  au  pèse-sirop  ; 

Servez. 


OMELETTE  A  LA  MARMELADE  D'ABRICOTS. 

Faites  une  omelette  de  6  œufs,  comme  il  est  dit  à  VOmelette 
aux  fines  herbes  (voir  page  281); 

Vous  éviterez,  bien  entendu,  d'employer  les  fines  herbes,  et 
vous  mettrez  seulement  1  petite  prise  de  sel; 

Avant  de  replier  Tomelette,  mettez  dessus  1  décilitre  de  mar- 
melade d'abricols  que  vous  aurez  fait  chauffer  et  que  vous  éta- 
lerez bien; 

Repliez  l'omelette  et  dressez  sur  le  plat,  saupoudrez-la  de  sucre 
et  glacez-la  à  la  pelle  rouge  ; 

Même  procédé  pour  toutes  les  omelettes  aux  confitures,  gro- 
seilles, mirabelles,  etc. 

Observation,  —  On  aura  soin  de  ne  point  trop  faire  cuire  ce 
genre  d'omelettes,  qui  doivent  toujours  rester  moelleuses. 
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OKSLKITB  AU  RHUlf. 

Faites  l'omcletle  comme  il  vient  d'être  dil  à  l'article  pré- 
cédent ; 

Ajoutez  5  grammes  de  sucre  en  poudre  ;  lorsque  l'omelette  est 
achevée,  mellez-la  sur  le  plat  ; 

Ajoutez  I  décilitre  de  rhum  de  la  Jamaïque; 

Allumez,  cl  servez  l'omelette  flambante. 

CRÊPES  AU  SUCRE. 

Mettez  dans  une  terrine  125  grammes  de  farine,  ^  œuf  et 
l  (juarl  de  décilitre  de  lait  ; 


Mêlez  pour  faire  une  pâle  bien  lisse,  puis  ajoutez  i  décilitre 
3/4  de  lait,  60  grammes  de  beurre  fondu  et  une  petite  prise  de 
sel; 

Mêlez,  en  ayant  soin  d'éviter  les  grumeaux  ; 

Placez  sur  le  feu  une  poêle  à  crêpes  dans  laquelle  vous  mettrez 
gros  comme  un  pois  de  beurre  ; 

Faites  fondre  le  beurre,  et,  lorsqu'il  est  fondu,  versez  2  cuille- 
rées du  mélange  pour  couvrir  le  fond  de  la  poêle  ; 

Faites  prendre  couleur  à  la  crêpe  d'un  côté  ;  retournez-la  et 
faites-lui  prendre  couleur  de  l'autre  côté  : 

Hépétez  la  même  opération  jusqu'à  la  dernière; 

Saupoudrez  de  sucre. 

Les  crêpes  demandent  à  être  mangées  bien  chaudes. 
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ŒUFS  A  LA  NBIGB. 

Ayez  1  litre  de  lait  que  vous  ferez  bouillir  dans  une  casserole 
de  la  contenance  de  2  litres; 

Ajoutez  30  grammes  de  sucre  et  la  râpure  d'un  demi-citron; 

Cassez  dans  une  terrine  6  œufs,  en  séparant  les  jaunes  et  les 
blancs  ; 

Réservez  les  jaunes  pour  la  sauce  ;  fouettez  les  blancs,  et,  lors- 
qu'ils sont  bien  fermes,  ajoutez  l  hecto  de  sucre  en  poudre  ; 

Mêlez  le  sucre  et  les  blancs  d'œufs;  puis  mettez  dans  le  lait 
bouilli  6  parties  des  blancs  d'œufs,  chacune  de  la  grosseur  d'un 
œuf,  en  évitant  qu'elles  ne  se  touchent  dans  la  casserole  ; 

Mettez  sur  le  coin  du  fourneau  et  laissez  mijoter  pendant 
4  minutes  ; 

Tournez  les  blancs  d'œufs  avec  la  cuiller  pour  qu'ils  cuisent 
également;  quand  ils  sont  fermes,  égouttez-les  sur  un  tamis; 

Continuez  l'opération  jusqu'à  ce  que  tous  les  blancs  soient 
employés  ;  lorsqu'ils  sont  refroidis,  dressez-les  en  hauteur  sur  le 
plat; 

Faites  une  sauce  avec  le  lait  et  les  jaunes  d'œufs,  comme  il 
est  dit  au  gâteau  de  riz  (voir  Gâteau  de  riz^  page  300).  Vous 
ajouterez  à  cette  sauce  30  grammes  de  sucre  ; 

Couvrez  les  œufs  avec  la  sauce,  que  vous  ferez  également  bien 
refroidir; 

Servez. 

POTS  DE  CRÈME  AU  CAFÉ. 

Pour  6  pots  de  crème,  vous  ferez  bouillir  dans  une  casserole, 
de  la  contenance  de  1  litre,  une  quantité  de  lait  égale  à  la  con- 
tenance de  3  des  petits  pots  employés  pour  la  crème; 

Mettez  dans  une  terrine  1  pot  de  café  noir  très  concentré 
(réglez-vous  également  pour  la  quantité  de  café  sur  la  contenance 
des  pots  de  crème)  ; 

Ajoutez  5  jaunes  d'œufs  et  30  grammes  de  sucre  en  poudre; 

Versez  le  lait  dans  la  terrine,  puis  battez  pour  bien  mêler; 

to 
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la  passoire  dite  chinois  ; 

z  les  petits  pots  en  ayant  soin  d'enlever  la  mousse 

pu  se  former  à  la  surface  ; 

)uillir  de  l'eau  dans  une  casserole  pouvant  contenir 

ayez  soin  que  l'eau  n'arrive  pas  à  plus  de  la  moitié 

le  feu  pour  que  l'eau  ne  fasse  que  frémir  ; 

ir  la  casserole  le  couvercle  en  tôle  avec  feu  dessus  ; 

lire  1  quart  d'heure  ;  assurez-vous  de  la  cuisson;  lais- 

r  dans  l'eau;  essuyez  les  pots,  et  servez. 

'on.  —  Il  faut  éviter  que  l'eau  ne  bouille  :  un  frémis- 

tinu  sufBt. 

POTS  DE  CRÈME  AU  CARAMEL. 

omme  il  est  dit  ci-dessus  et  ajoutez  à  la  crème,  à  la 
ifé,  un  pot  de  caramel  que  vous  préparerez  ainsi  : 
mdre  dans  le  petit  poêlon  10  grammes  de  sucre  en 
remuant  bien  avec  la  cuiller  ;  quand  le  sucre  sera  dé- 
teinte d'acajou  fonciS  ajoutez  une  quantité  d'eau,  la 
!  d'un  petit  pol  ; 

e  caramel  dans  les  œufs  au  moment  de  les  mêler  avec 
?  sucre  ; 
comme  pour  les  Pots  de  crème  aucafd  (voir  page  305). 

POTS  DE  CRÈME  A  LA  VANILLE. 

Z  comme  il  vient  d'être  dit,  en  faisant  infuser  dans  le 

mi-gousse  de  vanille  ; 

graenteroz  la  quantité  de  lail  de  la  contenance  d'un 


POTS  DE  CRÈME  AU  CITRON. 


uanlité  de  lait  que  pour  les  pots  de  crème  à  la  vanille 

[•le  précédent)  ; 

au  mélange  d'œufs,  di^  lail,  etc.,  la  rûpure  d'un  citron. 
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BAVAROIS  A  LA  VANILLII. 


Poui'  les  bavarois,  vous  aurez  le  soin  de  vous  munir  de  3  kilos 
de  glace  et  6  décilifres  de  crème  fouettée  dite  Chantilly. 

Ayez  un  moule  d'entremets  k  cylindre  d'une  contenance  de 
i  litre  et  demi; 

Faites  bouillir  8  diW'ilitres  de  lait  diins  um.'  casserole  de  la 


?''^='"^^'^»'T;.^. 


contenance  do  2  litres;  dès  que  le  lait  bout,  mêliez  une  demi- 
gousse  de  vanille,  couvrez  la  caaserole  et  laissez  infuser  pendant 
\  heure  ; 

Apri's  ce  temps,  vous  mettrez  dans  une  autre  casserole  8  jaunes 
d'œufs  et  3  hectos  de  sucre  ; 

Dès  que  le  lait  est  infusé  avec  la  vanille,  ajoutez  le  lait  aux 
jaunes  et  au  sucre,  liez  sur  li;  ffu  en  lournant  toujours  avec  la 
cuiller  de  bois; 

Il  ne  faut  pas  que  la  cr^mo  bouille;  cependant  la  liaison  doit 
couvrir  le  dos  de  la  cuiller;  lorsque  la  liaison  est  finie,  retirez 
du  feu  ; 
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15  grammes  de  gélaline  que  vous  aurez  fait  tremper 

eure  dans  de  l'eau  froide; 

la  gélatine  et  mettez-la  dans  la  liaison;  la  chaleur  de 

it  suffire  pour  la  faire  fondre  ; 

ne  fondue,  passez  à  la  passoire  dite  chinois  dans  une 

rez  la  glace  et  vous  la  mettrez  dans  une  terrine  sur 

s  placerez  la  casserole  ; 

loujours  la  crème  dans  la  casserole  avec  la  cuiller 

les  grumeaux. 

la  crème  a  la  consistance  d'une  bouillie  épaisse, 

iécilitres  de  Chantilly,  mêlez  bien  et  emplissez  le 

rement,  puis  mettez-les  dans  une  terrine  avec  de  la 

» 

B  la  glace  monte  jusqu'à  3  centimètres  du  bord; 

3  moule  d'un  couvercle  de  casserole  sur  lequel  vous 

couche  de  glace  pilée  de  6  centimètres  d'épaisseur; 

i  de  1  heure  et  demie  pour  que  le  bavarois  soit  frappé. 

nt  de  servir,  lorsqu'il  s'agit  de  démouler,  vous  aurez 

assez  grande  pour  que  le  moule  puisse  tremper; 
jette  terrine  d'eau  très  chaude  ;  mais  que  l'eau  ne 
mt  pas  chaude  au  point  de  brûler  les  mains  de  la 
li  opère; 
3  moule  en  biais  entièremonl,  de  fiu]on  que  l'eau  le 

que  la  main  qui  le  tient  ; 

e  dessus  du  bavarois  avec  un  linge  bien  blanc,  posez 
3  moule;  retournez,  enlevez  le  moule,  et  servez, 
arois  ne  se   démoulait  pas  facilement,  il  faudrait 
er  l'opération   en   le   plongeant   de  nouveau    dans 
e. 

BAVAROIS  AUX  FRAISES. 

travers  un  tamis  de  Venise,  1  kilo  de  petites  fraises 
5  et  très  parfumées; 

fraise  une  fois  passée  dans  une  terrine,  en  ajoutant 
sucre  en  poudre; 
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Fatfes  tremper,  puis  Tondre,  dans  un  poêlon  d'office,  40  gram- 
mes de  gélatine,  auxquels  vous  ajoulerez  2  décilitres  d'eau  en 
remuant  avec  une  cuiller  d'argent. 

On  évitera,  pour  les  bavarois  de  couleur,  de  se  servir  d'aucun 
ustensile  étamé,  parce  que  l'étaîn  détruit  la  couleur  des  fruits 
rouges. 

La  gélatine  fondue,  vous  la  passez  sur  la  purée  de  fraises,  à 
travers  la  passoire  dile  chinois,  en  remuant  bien  pour  éviter  les 
grumeaux. 

Faites  prendre  sur  la  glace,  comme  il  est  dit  à  l'article  précé- 
dent; 

Ajoutez  une  cuillerée  de  jus  de  citron  et  8  décilitres  de 
Chantilly  ; 

Moulez  comme  le  bavarois  \  la  vanille  et  finissez  de  même. 

BAVAROIS  AUX  ABRICOTS. 

Passez,  au  (amis  de  Venise,  1  kilo  d'abricots  bien  mûrs  et  de 
plein  vent,  dans  lesquels  vous  ajouterez  6  amandes  d'abricot  par- 
faitement piiées  ; 

Ajoutez  à  la  purée  d'abricots  3  hectos  de  sucre  et  40  grammes 
de  gélatine  fondue,  comme  pour  le  bavarois  aux  fraises; 

Finissez  de  même  (voir  Bavarois  aux  fraises,  page  308). 

GELËE  ET  CHARLOTTE  RUSSE. 

Je  renvoie,  pour  les  gelées  et  charlottes  russes,  à  la  deuxième 
partie,  foutillage  exigé  pour  ces  sortes  d'opérations  ne  se  trou- 
vant pas  toujours  dans  \fi  ustensiles  de  ménage. 
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GALETTE  DE  MËHAGE. 


Soil  une  galette  pour  ti  à  8  personnes; 

Ayez  500  grammes  de  farine,  toujours  de  gruau,  et  320  gram- 
mes de  beurre  ; 

Passez  la  farine  à  travers  le  tamis  sur  la  table  ;  faites  au  milieu 
un  trou  de  15  centimètres,  et  mettez  dans  ce  trou  10  grammes 
de  sel  et  10  grammes  de  sucre; 

Ayez  à  voire  disposition  3  décilitres  d'eau;  meltez  le  beurre 
dans  le  trou  avec  2  décilitres  d'eau; 

Pétrissez,  el,  lorsque  le  beurre  el  !a  farine  commencent  h  se 
mélanger,  ajoutez  le  tiers  dp  l'eau  qui  vous  reste  en  aspergeant 
avec  la  main; 
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Mêlez  parfaitement  et  faites  deux  fois  la  même  opération  jus- 
qu'à ce  que  Teau  soit  employée  entièrement; 

Trempez  vos  mains  dans  la  farine  et  frottez-les  pour  qu'il  n'y 
reste  plus  de  pâte  ; 

Pressez  la  pâte  en  l'étendant  fortement  avec  les  deux  mains 
contre  la  table  ;  lorsque  toute  la  pâte  est  devenue  bien  lisse,  for- 
mez-en une  boule  et  laissez-la  reposer  pendant  une  demi-heure  ; 

Reprenez-la  et  faites  la  galette  ; 

Aplatissez  à  4  centimètres  d'épaisseur,  et  ciselez  les  bords  avec 
le  couteau  en  formant  des  fentes  de  1  demi-centimètre  de  pro- 
fondeur, à  1  centimètre  de  distance  ; 

Retournez  la  galette  et  posez-la-  sur  un  plafond  ; 

Cassez  un  œuf  dans  une  terrine;  battez-le  et  employez-le 
pour  dorer  la  galette  avec  le  doroir,  en  faisant  en  sorte  que 
Tœuf  soit  bien  égal  et  ne  forme  aucune  épaisseur;  évitez  de 
dorer  le  bord  ; 

Faites  une  rayure  avec  le  couteau  comme  le  dessin  l'indique 
(page  321); 

Faites  chauffer  le  four  de  campagne  pendant  une  bonne  demi- 
heure;  mettez  le  plafond  sur  la  cendre  rouge  et  couvrez  du 
four  de  campagne  ; 

Faites  cuire  i  demi-heure,  en  ayant  soin  de  l)îen  entretenir 
le  feu  dessus  et  dessous; 

Assurez- vous  de  la  cuisson  de  la  galette,  qui  doit  être  élas- 
tique sous  le  doigt; 

Servez. 

GATEAU  FEUILLETÉ. 

Ayez  500  grammes  de  farine,  que  vous  passez  au  tamis  sur  la 
table  ; 

Faites  au  milieu  du  tas  de  farine  un  trou  de  6  centimètres  ; 
mettez  dans  le  trou  10  grammes  de  sel  et  1  décilitre  et  demi 
d'eau  ; 

Mêlez  la  farine  avec  l'eau  en  ajoutant  encore  1  décilitre  en 
plusieurs  fois,  et  en  mêlant  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  bien  lisse 
et  ne  tienne  plus  ni  aux  mains  ni  à  la  table  ; 
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Ramassez  la  pâte  en  boule  et  aplatissez-la  à  une  hauteur  de 
4  centimètres; 

Ayez  3  hectos  50  de  beurre  en  /ivr^;  j'indique  spécialement  le 
beurre  en  livre  pour  le  feuilletage,  parce  qu'il  a  plus  de  corps. 

En  hiver,  il  faut  manier  le  beurre  afin  de  le  rendre  liant. 

Mettez  le  beurre  au  milieu  de  la  pâle,  puis  aplatissez  beurre 
et  pâte  pour  former  un  rond  de  30  centimètres; 


Fig.  86.  Rouleau  pour  pûtisseri*'. 

Reployez  les  quatre  parties  sur  le  milieu  pour  bien  enfermer 
le  beurre  et  former  un  carré; 

Aplatissez  d'une  longueur  de  1  mètre,  puis  repliez  un  tiers  sur 
le  milieu  et  l'autre  tiers  par-dessus  ;  ceci  s'appelle  donner  un  tour; 
laissez  reposer  10  minutes. 

Renouvelez  l'opération,  c'est-à-dire  étendez  et  reployez,  ce 
qui  constitue  un  deuxième  tour; 

Laissez  reposer  ; 

Au  bout  de  10  minutes,  donnez  encore  2  tours;  laissez  repo- 
ser 10  minutes,  et  donnez  un  dernier  tour  :  en  tout  6  tours. 

Encore  10  minutes  de  repos  et  faites  le  gâteau. 

Vous  formez  une  boule  avec  la  pâte  et  finissez  comme  la  Galette 
(voir  l'article  précédent). 

On  ajoute  une  fève  pour  le  jour  des  Hois. 


GATEAU  DE  PLOMB. 


Passez  à  travers  le  tamis  500  grammes  de  farine; 

Faites  au  milieu  de  la  farine  un  trou  dans  lequel  vous  mettez 


l'ig.  87.  Navette  de  ploini). 


10  grammes  de  sucre,  10  grammes  de  sel,  1  décilitre  de  crème 
et  2  œufs. 
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mterez  en  dernier  lieu  3  heclos  de  beurre  (in,  que 
soin  de  manier  en  hiver. 

;  en  ajoutant  l  décilitre  de  crème,  et  fmissez  comme 
le  ménage  (voir  Galette  de  ménage j  page  311). 
trouve  remplacée  par  la  crème  dans  le  gâteau  de 

eposer  une  demi-heure  ; 

z  la  pâte  à  4  centimètres  d'épaisseur  ;  faites  des  ha- 
ie bord  ;  dorez  et  rayez  comme  pour  la  galette  ; 
deux  bandes  de  papier  de  la  hauteur  du  gâteau  que 
erez  et  que  vous  collerez  autour,  en  les  fixant  avec 
pour  que  la  pâte  ne  s'étale  pas  en  cuisant.  Une  heure 
doit  suffire. 

vous  de  la  cuisson  en  voyant  si  le  gâteau  est  élas- 
le  doigl  ; 
ine  assiette  dessus  avec  un  poids  de  1  kilo;  laissez 

'assiette  et  les  bandes  de  papier  ;  servez. 

u  de  plomb  se  fait  cuire,  comme  toute  la  pâtisserie  de 

i  four,  et,  à  défaul,  au  four  de  campagne. 

j^ATBAUX  DE  PLOMB  POUR  LE  CAFÉ  BT  LE  THÉ. 

pâte  comme  il  esl  dit  à  rarticlo  précédent; 
1  en  parties  de  60  grammes  ;  aplalissez-Ia  en  ovales 
lètres  de  long  sur  4  de  largo;  dorez  et  rayez  comme 
le  ynénarje  (voir  page  311);  faites  cuire  20  minutes. 


BRIOCHE. 

sur  la  table  500  grammes  de  farine  ;  prenez-en  le 

ous  ramassez  ;  faites  un  trou  au  milieu  ; 

ins  le  trou  10  grammes  de  levure  ; 

;  la  levure  avec  1  demi-décilitre  d'eau  chaude,  mais 

le. 

.  levure  est  fondue,  faites  le  mélange  en  employant 
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une  petite  quantité  d'eau  de  manière  à  obtenir  une  pâle  mollette. 

Mettez  la  pâte  dans  une  casserole  d'eau  de  la  contenance 
de  1  litre  que  vous  couvrirez  et  que  vous  tiendrez  au  chaud, 
pour  que  le  levain  fermente.  Il  faut  qu'il  fermente  de  manière  à 
doubler  de  volume. 

Faites  dans  la  farine  qui  vous  reste  un  trou  dans  lequel  vous 
mettez  10  grammes  de  sel  et  10  grammes  de  sucre  ; 

Ajoutez  deux  cuillerées  à  bouche  d'eau  pour  faire  fondre  le 
sucre  et  le  sel;  puis  3  lieclos  de  beurre  et  4  œufs  ; 

Pétrissez  et  ajoutez  un  cinquième  œuf; 

Pétrissez  et  ajoutez  un  sixième  œuf; 

Pétrissez  et  mettez  un  septième  œuf; 

Il  faut  que  la  pâte  soit  molle  sans  s'étaler.  Si  elle  se  trouvait 
trop  ferme,  vous  ajouteriez  un  huitième  œuf. 

Quand  le  mélange  est  bien  fait  et  que  le  levain  est  double  de 
son  volume,  mêlez  parfaitement  levain  et  pâte  et  mettez  dans 
une  terrine  ; 

Couvrez  et  laissez  monter  la  pâte  dans  un  endroit  tiède  pen- 
dant 4  heures.  Au  bout  de  ce  temps,  vous  mettez  la  pâte  sur  la 
table,  vous  l'étalez  et  la  pliez  en  deux; 

Faites  quatre  fois  cette  opération  ; 

Remettez  dans  la  terrine,  et  laissez  monter  la  pâte  encore  pen- 
dant 2  heures  ; 

Ployez  et  reployez  comme  vous  avez  déjà  fait  ; 

Mettez  la  pâte  dans  un  endroit  très  froid  pour  qu'elle  se  raf- 
fermisse :  au  bout  de  deux  heures,  vous  la  moulez  en  rond  et 
la  formez  en  couronne  de  3  centimètres  de  large  ; 

Dorez;  puis  faites  une  fente  de  3  centimètres  dans  la  cou- 
ronne au  milieu; 

Relevez  bien  la  pâte  pour  que  la  fente  ne  se  referme  pas; 

Faites  cuire  une  demi-heure. 

J'indique  la  forme  de  couronne,  et  non  celle  de  la  brioche  avec 
tête  ;  la  forme  de  cette  dernière  empêcherait  de  la  cuire  au  four 
de  campagne. 
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BRIOCHE  AU  FROMAGE. 

dans  la  quantité  de  pâte  à  brioche  indiquée  à  Tarticle 
1  hecto  de  parmesan  râpé  et  1  hecto  de  fromage  de 

1  petits  carrés  de  1  centimètre  ; 

ien  la  pâte  ; 

la  couronne  et  faites-la  cuire  comme  il  vient  d'être 


PETITES  FLUTES-BRIOCHES. 


la  quantité  de  pâte  indiquée  pour  la  brioche  (voir 
ige  314)  en  morceaux  do  60  grammes;  donnez-leur 
ovale  de  9  centimètres  do  long  et  de  4  de  large; 

faites  cuire  pondant  un  quart  d'heure. 


GATEAU  D'AMANDES. 

)  gramuK^s  d'amandos,  dont  10  amoros;  jetez-les  dans 

lanto,  jusqu'il  ce  quo  la  piMui  so  dolache; 

Aie  s'onlovo,  ogoulloz  l(^*^  amandes,  rafraîchissez-les, 

i,  lavoz-los,  et  essuyoz-los  bion  dans  un  linge  blanc; 

;  dans  un  mortier,  pour  en  faire  une  pâte  quo  vous 

avec  un  œuf,  employé  on  trois  fois  pour  éviter  qu'elles 

il  on  huile; 

îUos  sont  bion  piloos,  ajoutiv.  : 

mmos  do  sucro, 

mmi^s  (le  bourre, 

loréo  à  bouche  d'eau  do  llour  d'orangor, 

to  prise  do  sol, 

s  quo  vous  moltoz  un  h  un; 

n,  et,  lorsque  la  pâte  est  parfaitomonl  liée,  mettez-la 

orrino  ; 

00  grammes  do  fouillolago,  commo  il  osl  dit  au  Gâteau 

oir  page  312)  ; 
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Donnez  cinq  (ours; 

Coupez  la  pâle  en  deux  parties;  formez-en  deux  boules  que 
vous  aplatissez  à  1  centimètre  d'épaisseur  ;  mettez  une  des  deux 
parties  de  pâte  sur  un  plafond  ; 

Ëtalez  la  pâte  d'amandes  dessus  à  4  centimètres  du  bord; 
mouillez  le  bord  avec  le  doroir  et  de  l'eau  et  posez  l'autre  partie 
de  pâte  par-dessus  ; 


Appuyez  avec  le  pouce  ton!  autour  pour  souder  les  deux  par- 
ties ensemble  ; 

Rognez  lo  bord  de  1  demi-centimètre  pour  qu'il  ait  une  forme 
bien  ronde  ; 

Dorez  et  rayez  comme  la  galette  de  ménage  (voir  page  SU); 

Faites  cuire  50  minutes;  laissez  refroidir,  puis  saupoudrez  le 
dessus  d'une  couche  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie  ; 

Servez. 

FLAN  DE  POMMES. 

Ayez  250  grammes  de  feuilletage  à  6  tours  (voir  Gâteau 
feuilleté,  page  312),  que  vous  aplatissez  à  I  demi-centimètre 
d'épaisseur; 
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isez  un  moule  à  flan  de  26  cenlimfclres  avec  le  feuille- 
ayant  soin  qu'il  prenne  bien  le  fond  du  moule  ; 
E  la  pâte  qui  pourrait  dépasser  et  garnissez  avec  1  kilo 
lelade  de  pommes  faite  comme  pour  la  Charlotte  de 
[voir  page  294); 

cuire  une  demi-heure  ;  assurez-vous  de  la  cuisson  et 
ifroidir  ; 

sur  le  dessus  une  couche  de  marmelade  d'abricots  ou 
de  pommes  pour  glacer. 

FLAH  DE  CERISES. 

;sez  un  moule  de  feuilletage  comme  il  est  dit  au  Fian  de 
(voir  l'article  précédent); 


udrt'z  le  fond  du  moule  d'uin'  muchc  de  sucre  en  poudre 

limi'ln's; 

L  dessus  I  kilo  di'  cerises  mrti-fs.  mais  non  tournées. 

s  aurez  relire  les  noyaux;  ayez  le  soin  de  bien  serrer 

es  les  unes  nonlre  Ii>s  autres:  faites  cuire  une  demi- 

tiupoudrcz  avec  du  sucri>  en  poudrf  à  une  épaisseur  de 

I  êtres. 

FLAN  D-A.BRICOTS. 
lo  tlan  comme  le  Flan  ih-  n-r'm-s  (voir  rarlicle  précé- 

■emplacez  les  cerises  |)ar  dfs  abricots  dont  vous  aurez 
i  noyaux; 
udrcz  de  sucre. 
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FLAN  DB  PRUNES. 

Opérez  comme  pour  le  Flan  de  cerises  (voir  page  318),  et 
garnissez  avec  1  kilo  de  prunes  de  mirabelle  ou  de  reine- 
Claude. 

FLAN  DB  POIRES. 

Ayez  10  poires  de  martin-sec  ou  de  roussélet  dont  vous 
enlevez  les  pelures  ; 

Faites-les  cuire  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
2  litres,  avec  8  décilitres  d'eau  et  1  hecto  de  sucre; 

Laissez  sur  le  feu  pendant  1  heure  à  petit  mijotement  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson; 

Egouttez  les  poires  et  placez-les  dans  un  flan  de  pommes 
que  vous  ferez  comme  il  est  dit  au  Flan  de  pommes  (voir 
page  317); 

Passez  le  sirop  à  travers  la  passoire  dite  chinois; 

Faites  réduire  à  32  degrés  ; 

Laissez  refroidir,  et  arrosez  avec  le  sirop  les  poires  et  les 
pommes. 

FLAN  DE  CRÈME  MERINOUÉB. 

Cassez,  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  2  litres,  4  œufs 
dont  vous  réserverez  3  blancs  ; 

Ajoutez  40  grammes  de  farine  et  1  décilitre  de  lait; 

Mêlez  pour  faire  une  pâte  ; 

Détendez  avec  7  décilitres  de  lait  mis  en  4  fois  pour  éviter  les 
grumeau 

Ajoutez  20  grammes  de  beurre,  1  hecto  de  sucre  et  la  râpure 
du  zeste  d'une  orange; 

Tournez  sur  le  feu  jusqu'au  premier  bouillon; 

Laissez  refroidir. 

Lorsque  la  crème  est  froide,  vous  la  versez  dans  un  flan  pré- 
paré comme  il  <^st  dit  au  Flan  de  pommes  (voir  page  317)  ; 

Faites  cuire  une  demi-heure  ; 
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Laissez  encore  refroidir. 

Fouettez  les  3  blancs  d'œufs  que  vous  avez  réservés  ;  lorsqu'ils 
sont  fermes,  ajoutez  1  hecto  de  sucre  en  poudre,  étalez  les  blancs 
d'œufs  sur  le  flan  à  une  égale  épaisseur  ; 

Saupoudrez  de  sucre  en  poudre  et  faites  colorer  au  four  de 
campagne. 

NOUQAT. 

Échaudez  4  hectos  d'amandes  à  l'eau  bouillante  ; 

Dès  que  la  peau  des  amandes  se  lève,  égouttez-les,  rafratchis- 
sez-les,  retirez  la  peau  et  essuyez-les  bien  dans  un  linge  ; 

Coupez  chaque  amande  en  6  morceaux  égaux  par  le  travers  ; 
faites-les  sécher  au  four  ou  à  l'étuve,  et,  à  défaut,  dans  un  plat  à 
sauter  que  vous  placez  sur  la  cendre  chaude,  en  les  remuant  pour 
qu'elles  sèchent  également  ; 

Faites  fondre  à  feu  doux,  dans  un  poêle  d'office,  2  hectos 
de  sucre  en  poudre  auxquels  vous  ajouterez  une  cuillerée  à  café 
de  vinaigre  ; 

Lorsque  le  sucre  est  entièrement  fondu,  mettez  les  amandes 
dans  le  poêlon  et  remuez  avec  la  cuiller. 

Il  faut  que  les  amandes  soient  bien  chaudes,  quand  on  les 
ajoute  ;  autrement  elles  feraient  praline  et  ne  pourraient  plus  être 
moulées. 

Ayez  un  moule  à  entremets  uni  ; 

Commencez  par  former  le  fond  avec  une  couche  de  nougat  à 
une  épaisseur  de  1  demi-centimètre  ; 

Aplatissez  gros  comme  un  œuf  une  partie  de  nougat  à  la  hau- 
teur de  4  centimètres;  soudez  sur  le  fond  en  appuyant  avec  force 
pour  qu'elle  se  soude  bien  ; 

Recommencez  un  second  tour  au-dessus  du  premier  et  conti- 
nuez jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  entièrement  plein. 

Cette  opération  doit  se  faire  avec  promptitude  ;  si  on  laissait 

refroidir  le   nougat,   il   deviendrait  impossible  de  coller  les 

parties. 

Laissez  refroidir,  faites  sortir  du  moule  et  servez. 
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TOT-PAIT. 


Mettez  dans  une  terrine  : 
250  grammes  àc  farine, 
250  grammes  de  beurre, 
250  grammes  de  sucre, 
1  petite  prise  de  sel, 
La  râpure  d'un  zeste  de  citron, 
4  œufs; 
Mêlez  parfaitement  avec  la  cuiller  de  bois  œufs,  farine  et 
sucre  ; 

Ajoutez  le  beurre,  que  vous  ferez  fondre  dans  une  casserole; 
Mêlez  bien  ïe  beurre  avec  la  pâte  ; 

Beurrez  un  moule  uni  de  l'épaisseur  de  1  derai-mîllimètre; 
Mettez  toute  la  pâle  dans  le  moule,  et  faites  cuire  trois  quarts 
d'heure  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  en  enfonçant  au  milieu  la  lame 
d'un  petit  couteau;  lant  que  la  lame  est  humide,  la  cuisson 
n'est  pas  encore  faite. 

Lorsque  le  gâteau  est  cuil,  démoulez-le  et  laissez  refroidir; 
Servez. 


CHAPITRE  XIX 


DESSERT 


BISCUITS  A  LA  CUILLER. 


Cassez  6  œufs,  dont  vous  st^parerez  les  jaunes  et  les  blancs, 
mettez  les  jaunes  dans  une  terrine  et  les  blancs  dans  le  bassin; 

Ajoutez  aux  jaunes  250  grammes  de  sucre,  puis  tournez  avec 
la  cuiller  de  bois  pendant  4  minutes; 

Fouettez  les  blancs  bien  ferme,  et  mêlez-les  avec  les  jaunes 
en  ajoutant  125  grammes  de  farine; 

Faites  un  cornel  avec  du  papier  fort  et  coUez-le  parfaitement 
avec  la  colle  de  pâle;  mettez  dedans  la  pâte  à  biscuit; 

Fermez-le  Lien,  puis  coupez  le  bout  de  2  cenlimëtres; 

Faites  pression  sur  le  cornet  pour  couclier  sur  une  feuille  de 
papier  des  parties  de  pâte  d'une  largeur  de  2  centimètres  et 
demi  sur  8  centimètres  de  long,  destinées  à  former  les  bis- 
cuits; 

Ayez  soin  de  laisser  sur  le  papier  un  intervalle  de  2  centi- 
mèlres,  pour  que  les  biscuits  ne  se  touchent  pas  à  la  cuisson; 


326        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  PREMIERE  PARTIE. 

Égoultez-les,  passez  le  sirop; 

Dressez  en  rosace  comme  pour  la  Compote  de  poires  de  catilla 
(voir  l'article  précédent); 

Arrosez  avec  le  sirop  réduit  à  30  degrés. 

La  compote  de  bon-chrélien  doit  être  blanche:  on  obtient  1 
blancheur  en  la  cuisant  dans  une  grande  quantité  de  siro 
(12  décilitres  pour  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres 

COMPOTE  DB  POMMES. 

Ayez  4  pommes  de  calville  que  vous  coupez  en  deux  et  doc 
vous  retirez  les  cœurs  et  les  pépins  ; 

Pelez-les,  et  faites  que  les  moitiés  forment  des  dômes  d'égal 
grosseur  ; 

Mettez  8  décilitres  de  sirop  à  16  degrés  dans  une  casserol 
d'une  contenance  de  2  litres,  et  le  jus  d'un  demi-citron; 

Faites  cuire  à  très  petit  bouillon; 

Lorsque  les  pommes  sont  cuites,  égoultez-les  sur  un  tamis; 

Passez  le  sirop,  que  vous  faites  réduire  à  32  degrés. 

Quand  les  pommes  sont  entièremonl  refroidies,  rangez-l€ 
dans  le  compotier,  1  au  milieu  et  7  autour; 

Arrosez  avec  le  sirop  réduit  à  32  degrés. 

MARMELADE  DE  POMMES  GLACÉE. 

Epluchez  et  faites  cuire  1  kilo  de  pommes  de  reinette,  comm 
il  est  dit  à  la  Charlotte  de  pommes  de  viénaye  (voir  page  294); 

Dressez-los en  dôme  dans  le  compotier; 

Saupoudrez-les  avec  du  sucre  pilé  it  glace/-les  à  la  pell 
rouge. 

COMPOTE  DE  PRUNEAUX. 

Ayez  500  grammes  de  pruneaux  ; 

Lavez-les  et  mettez-les  dans  une  cassoroh'  de  la  contenanc 
de  1  litre; 

EmpHssez  la  casserole  dVau  : 
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Faites  cuire  à  petit  feu  et  ajoutez  5  grammes  de  cannelle. 

Lorsque  les  pruneaux  sont  cuits,  c'est-à-dire  lorsqu'ils  sont 
moelleux,  sans  pourtant  se  crever,  égouttez-les  sur  le  ftimis; 

Passez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinois  et  retirez  la 
cannelle  ; 

Ajoutez  60  grammes  de  sucre  et  faites  réduire  le  jus  à  32  de- 
grés ; 

Mettez  les  pruneaux  dans  le  compotier , 

Versez  le  jus  lorsqu'il  est  bien  refroidi. 


COMPOTE  DE  BRIQNOLES. 

Ayez  500  grammes  de  brignoles  ; 

Mettez-les  dans  un  poêlon  d'office  avec  1  demi-décilitre  de 
vin  blanc,  1  décilitre  d'eau  et  25  grammes  de  sucre  en  poudre  ; 

Faites  cuire  à  petit  bouillon  pendant  10  minutes; 

Egouttez  sur  le  tamis  ; 

Rangez  les  brignoles  dans  le  compotier  en  en  plaçant  une  au 
milieu  et  en  rangeant  les  autres  en  couronnes  chevalées  les  unes 
sur  les  autres  ; 

Laissez  refroidir  le  jus,  arrosez  et  servez. 


COMFOTE  DE  CERISES. 

Ayez  500  grammes  de  cerises  de  Montmorency  dont  vous 
coupez  les  queues  on  les  laissant  h  une  hauteur  de  2  cenli- 
mèlres; 

Mettez  dans  un  poêlon  d'office  2  décilitres  d'eau; 

Ajoutez  250  grammes  de  sucre  en  morceaux; 

Faites  bouillir  le  sucre  sur  le  fourneau;  lorsqu'il  est  fondu  et 
qu'il  bout,  ajoutez  les  cerises  ; 

Couvrez  le  poêlon  et  faites  mijoter  5  mimiles  ; 

Egouttez  sur  le  tamis; 

Passez  le  jus; 

Rangez  les  cerises  dans  le  compotier,  la  queue  en  l'air; 
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Réduisez  le  jus  à  30  degrés; 

Laissez-le  bien  refroidir,  arrosez  les  cerises  et  servez. 


GOMPOTB  DB    GROSEILLES  A  FROID. 

Égrenez  500  grammes  de  groseilles  rouges  ; 

Lavez-les  et  retirez-les  aussitôt  sans  les  tremper  ; 

Mettez-les  dans  un  bol,  puis  ajoutez  2  heclos  de  sucre  en 
poudre  et  1  demi-décilitre  d'eau  ; 

Sautez  les  groseilles  pour  faire  fondre  le  sucre  ;       ^ 

Mettez-les  dans  le  compotier  quand  le  sucre  est  fondu  ; 

Au  bout  de  2  heures,  si  les  groseilles  sont  bien  sautées,  le  jus 
doit  être  pris  en  gelée  rouge,  ce  qui  forme  une  compote  d'été 
des  plus  agréables. 


COMPOTE  D'ABRICOTS. 

Ayez  8  abricots  mûrs,  mais  avec  une  certaine  fermeté,  fendez- 
les  en  deux,  et  relirez  les  noyaux,  que  vous  réservez; 

Faites  fondre  250  grammes  do  sucro  on  morceaux  dans  le 
poêlon  d'office  avec  2  décilitres  d'eau  ;  au  premier  bouillon, 
mettez  les  abricots  dans  le  siirrc  et  faites  mijoler  5  minutes 
très  doucement  ; 

Egoultez  sur  le  tamis,  passez  le  jus,  et  faites  réduire  à 
30  degrés; 

Dressez  dans  le  compotier  les  abricots,  o  au  milieu,  1  par- 
dessus et  les  autres  rangés  autour; 

Cassez  les  noyaux  que  vous  avez  réservés,  mondez  les  aman- 
des et  placez-les  sur  chaque  quarli(»r; 

Arrosez  les  abricots  avec  le  jus,  et  servez. 

COMPOTE  DB  REINES-CLAUDE. 

Ayez  20  prunes  de  reine-Claude  que  vous  faites  cuire  dans  le 
Aion  d'office,  avec  250  grammes  de  sucre  en  morceaux  et 
lécilifres  d'eau  ; 


DESSERT.  329 


Faites  mijoter  10  minutes,  le  poêlon  couvert; 
Égouttez,  passez  le  sirop  et  faites-le  réduire  à  30  degrés  ; 
Rangez  les  prunes  dans  le  compotier  et  servez. 


COMPOTE  DE  MIRABELLES. 

Ayez  40  mirabelles  que  vous  faites  cuire  dans  le  poêlon  d'of- 
fice, avec  200  grammes  de  sucre  et  2  décilitres  d'eau; 

Finissez  et  dressez  comme  la  Compote  de  reines-Claude  (voir 
Tarticle  précédent). 

COMPOTE  D'ORANGES. 

Épluchez  4  oranges  ; 

Coupez  chaque  orange  en  dix  morceaux,  retirez  la  peau 
blanche  et  les  pépins  des  quartiers; 

Réservez  la  moitié  d'une  des  oranges  pour  mettre  au  milieu  ; 

Faites  cuire  3  heclos  de  sucre  à  36  degrés; 

Versez  le  sucre  liède  sur  les  oranges  que  vous  aurez  mises 
dans  un  bol; 

Couvrez-les  et  laissez-les  2  heures  dans  le  sirop; 

Egouttez  sur  le  tamis;  passez  le  sirop,  et  faites-le  réduire  à 
32  degrés  ; 

Dressez  en  rosace,  la  moitié  au  milieu; 

Arrosez  avec  le  sirop  et  sorvez. 

SALADE  D'ORANGES  AUX  LIQUEURS. 

Coupez  4  oranges  (»n  tranches  de  1  demi-centimètre  d'épais- 
seur en  laissant  les  écorces; 

Dressez  en  couronne  dans  le  compotier  et  saupoudrez  avec 
80  grammes  de  sucre  en  poudre; 

Ajoutez  1  décililrtî  de  rhum,  d'eau-de-vie  ou  de  kirsch. 

Pour  les  liqueurs  sucrées,  telles  que  anisette,  marasquin,  cu- 
raçao, eau-de-vie  de  Danl/ig,  etc.,  on  ne  met  que  50  grammes 
de  sucre. 
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COMPOTE  DE  MARRONS  A  I.A  VANILLE,  A  L0RAN6E, 

AU  CITRON. 

Ayez  40  beaux  marrons  dont  vous  relirez  la  première  peau  et 
que  vous  mettez  dans  l'eau  fraîche  ; 

Placez-les  sur  le  feu  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
2  litres  avec  1  litre  et  demi  d'eau  ; 

Mondez-les,  c'est-à-dire  retirez  la  petite  peau  brune,  et  mettez- 
les  dans  le  poêlon  d'office;  évitez  qu'ils  ne  soient  les  uns  sur 
les  autres  ; 

Couvrez-les  de  sirop  à  16  degrés,  puis  faites  frémir  sur  le  feu 
pendant  20  minutes. 

Lorsque  les  marrons  sont  cuits,  égouttez-les  sur  le  tamis; 

Passez  le  sirop  à  travers  la  passoire  dite  chinois;  faites  réduire 
à  30  degrés; 

Rangez  les  marrons  dans  le  compotier  et  arrosez-les  avec  le 
sirop. 

A  la  compote  de  marrons  comme  elle  vient  d'être  décrite,  on 
ajoute,  soit  un  quart  de  gousse  de  vanille,  soit  le  quart  d'un  zeste 
d'orange,  soit  le  quart  d'un  zeste  de  citron. 


MARRONS  EN  VERMICELLE. 


Préparez  les  marrons  comme  pour  la  compote  (voir  l'article 
précédent)  ; 

Faites  bouillir  pour  réduire  le  sirop. 

Lorsque  la  réduction  est  faite,  passez  les  marrons  à  travers  le 
tamis  de  laiton  ;  pressez-les  sur  le  tamis,  de  manière  qu'ils  tom- 
bent en  vermicelle  dans  le  compotier. 

Cette  compote  doit  se  dresser  d'elle-même  à  une  élévation 
de  4  centimètres.  On  évitera  d'y  toucher  pour  ne  pas  détruire  la 
forme  du  vermicelle. 
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ORâLNOES  GLACÉES  AU  CARAMEL. 

Epluchez  3  oranges  en  ménageant  bien  la  peau  blanche,  pour 
que  le  jus  ne  sorte  pas;  séparez  les  quartiers; 

Ayez  des  brochettes  de  bois  de  10  centimètres  de  longueur  et 
de  4  millimètres  de  grosseur  ; 

Faites  entrer  une  brochette  dans  chaque  quartier  d'orange 
jusqu'à  la  moitié  du  quartier  ; 

Rangez  les  oranges  sur  un  tamis;  évitez  qu'elles  ne  se  tou- 
chent, et  faites-les  sécher  pendant  2  heures; 

Mettez  500  grammes  de  sucre  cassé  en  morceaux  dans  le 
poêlon  d'office  et  ajoutez  2  décilitres  et  demi  d'eau  ;  dès  que  le 
sucre  est  fondu,  mettez-le  à  feu  vif; 

Au  premier  bouillon  et  pendant  toute  la  cuisson,  écumez 
avec  soin. 

Lorsque  le  sucre  arrive  à  des  bouillons  très  serrés,  ayez  une 
terrine  d'eau  froide  à  votre  portée;  effleurez  le  sucre  du  doigt 
pour  en  retirer  une  parcelle  que  vous  plongez  dans  l'eau  très 
vivement;  le  sucre  est  cuit  s'il  casse  net  sans  se  coller  aux  denfs. 

Il  faut  essayer  le  sucre  très  souvent;  un  bouillon  de  trop  suf- 
firait pour  le  rendre  jaune. 

Laissez-le  reposer  une  minute,  puis  trempez  dedans  chaque 
morceau  d'orange  ; 

Ayez  du  sable  dans  une  casserole,  piquez  les  brochettes  dans 
le  sable  pour  que  les  quartiers  d'oranges  égouttent  et  refroidis- 
sent. 

Quand  Torange  est  refroidie,  enlevez-la  d'une  main  sans  tou- 
cher à  la  brochette  que  vous  maintenez  de  l'autre  ; 

Dressez  les  quartiers  d'orange  en  rocher  dans  le  compotier. 


MARRONS  GLACES  AU  CARAMEL. 

M 

Faites  une  incision  à  36  marrons  que  vous  faites  cuire  à  la 
poêle,  en  évitant  qu'ils  ne  prennent  couleur  ; 

Epluchez-les  el   laissez-los  refroidir;  lorsqu'ils  sont  froids, 
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piquez-les  dans  une  brochette  comme  les  quartiers  d'orange 
(voir  l'article  précédent)  ; 

Trempez-les  dans  le  sucre  cuit  (voir  l'article  précédent)  et 
finissez  de  même. 


RAISINS  GLACÉS  AU  CARAMEL. 

Coupez  des  grappes  de  raisins  par  bouquets  de  4  ou  5  grains 
au  plus. 

Finissez  comme  les  quartiers  d'orange  au  caramel  (voir 
page  331). 

CERISES  GLACÉES  AU  CARAMEL. 

On  emploie,  pour  mettre  au  caramel,  la  cerise  fraîche  et  la 
cerise  à  l'eau-de-vie. 

Toujours  le  même  procédé  que  pour  les  oranges  (voir  Oranges 
fjlacées  au  caramel^  P^g^  331). 


GROSEILLES  AU  CARAMEL. 


Choisissez  20  grappes  de  groseilles  blanches  et  20  grappes  de 
groseilles  rouges;  qu'elles  soient  bien  sèches; 

Glacez-les  comme  les  oranges,  et  dressez-les  dans  le  compo- 
tier, en  ayant  soin  de  mêler  les  nuances. 


GROSEILLES  AU  SUCRE. 


Battez  un  blanc  d'œuf  dans  une  assiette  avec  une  cuillerée  à  café 
d'eau;  laissez  reposer  le  blanc  pour  qu'il  n'y  ait  plus  de  mousse  ; 

Ayez  500  grammes  de  sucre  en  poudre  sur  une  feuille  de  papier  ; 

Trompez  40  grappes  de  groseilles,  grappe  à  grappe,  dans  le 
blanc  d'œuf,  et  passez-les  dans  le  sucre  en  poudre  ;  que  le 
sucre  les  couvre  enlièrement  ;*  secouez  légèrement  chaque 
grappe  et  déposez-la  sur  une  grille  ; 

Servez  les  groseilles  lorsque  le  sucre  est  bien  sec. 
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GELÉE  DE  GROSEILLES. 

Ayez  4  kilos  de  groseilles,  la  moiti('^  rouges  et  la  moitié  blan- 
ches, et  1  kilo  de  framboises  : 

Mettez-les  dans  la  bassine  à  confitures;  ajoute/  1  litro  dVau 
el  mettez  sur  un  feu  vif; 

Tournez  avec  Técumoire  pour  empt*rher  que  lt»s  fruits  ne 
s'attachent;  faites  bouillir  8  minutes; 

Au  bout  de  ce  temps,  mettez  un  tamis  de  crin  sur  la  grande 
terrine  et  versez  dessus  les  groseilles  et  les  framboises;  loi-sque 
les  fruits  sont  bien  passés,  pesez  le  jus  et  ajoutez  fi  hectos  de 
sucre  par  kilo  de  jus; 

Faites  fondre  sur  le  feu,  passez  au  tamis  de  soie  et  faites  cuire 
en  deux  parties  h  feu  vif,  îi  28  degrés  du  pese-sirop; 

Mettez  dans  les  pots  ;  lorsque  la  gelée  est  bien  refroidie,  faites 
un  rond  de  papier  de  la  grandiuir  dr  Tinlérieur  du  pot,  que  vous 
trempez  dans  Teau-de-vit»  et  qu(*  vous  appli(iuez  sur  les  confi- 
tures. Couvrez  avec  un  S(»cond  papier.  Il  faut  les  conserver  dans 
un  endroit  sec,  mais  pas  trop  chaud. 

Observation,  —  La  gelée  est  d'autant  plus  belle  ([u'oii  la  fiiil 
cuire  par  petites  quantités. 

CONFITURES  DE  CERISES. 

Ayez  la  quantité  d(î  cerises  voulue  pour  faire»  2  kilos  quand 
elles  ont  été  épluchées  ; 

Retirez  les  queues  et  les  noyaux,  en  ayant  soin  di^  ne  pas 
déchirer  le  fruit  ; 

Cassez  en  morceaux  750  grammes  de  sucre  que  vous  mettez 
dans  la  bassine  avec  1  demi-litre  d'eau  et  les  ct?rises  épluchées; 

Mettez  à  feu  vif,  et  tournez  doucement  avec  Técumoire  pour 
ne  pas  déchirer  les  cerises: 

Faites  cuire  à  la  nappe;  retirez  du  feu,  el  versez  les  cerises 
dans  une  terrine  ; 

Laissez-les  jusqu'au  lendemain,  remettez-les  dans  la  bassine, 
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en  ajoutant  250  grammes  de  sucre  on  morceaux,  el  faites  cuire 

do  nouveau  k  la  nappe; 

Mettez-les  dans  les  pots;  lorsqu'elles  seront  refroidies,  cou- 
vrez-les comme  la  Gelée  de  groseilles  (voir  l'article  précédent). 

Nota.  —  On  appelle  cuire  à  la  nappe,  une  iTianiirc  d'opérer 


(jui  consiste  a  tremper  l'écumoire  dans  la  bassine,  h  l'élever  en 
vannant  pour  refroidir,  et  c'est  quand  le  jus  fait  nappe  en  glis- 
sant sur  réciimoire  que  la  cuisson  est  arrivt-e  au  point  voulu. 


HARMEL&DE  D'ABRICOTS. 


Ayez  i  kilos  d'abricots  tout  épluchés  et  coupés  en  quartiers  ; 
mettez-les  dans  une  terrine  a\ec  2  kilos  400  de  sucre  pilé; 

Remuez  avec  la  cuiller  de  bois  pour  faire  fondre  le  sucre; 
lorsqu'il  est  fondu,  mettez  les  abricots  dans  la  bassine  et  remuez 
avec  l'écumoire  pendant  10  minutes  de  bouillon; 

Relirez  l'écumoire  et  agitez-la  en  l'air  pour  la  rafraîchir; 

Frottez  avec  le  doigt  sur  l'écumoire,  et,  si  la  marmelade  est 
grencme.  elle  est  cuite.  On  peut  aussi  s'assurer  de  la  cuisson 
en  mettant  gros  comme  une  noisette  de  marmelade  sur  une  as- 
siette, el  en  voyant  si  elle  ne  s'étale  pas; 

Mettez  en  pot,  laissez  refroidir  et  couvrez  comme  la  gelée 
de  groseilles. 
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GELiE  DE  POMMES. 

Ayez  3  kilos  de  pommes  de  reinette  de  Canada  tout  épluchées  : 
on  peut  faire  de  la  gelée  avec  toute  sorte  de  pommes,  mais  on 
doit  prendre  de  préférence  le  calville  ou  le  canada. 

Mettez  les  pommes  dans  la  bassine  avec  4  litres  d'eau,  et 
faites-les  bouillir  jusqu'à  entière  cuisson. 

Lorsqu'elles  sont  réduites  en  marmelade,  égouttez  sur  le  tamis 
de  crin,  pesez  le  jus,  remettez-le  dans  la  bassine  avec  6  hectos 
de  sucre  en  morceaux  par  kilo  de  jus. 

La  marmelade  qui  a  servi  pour  la  gelée  peut  s'employer  dans 
le  ménage  pour  flans,  charlottes,  compotes,  etc.  ; 

Faites  fondre  sur  le  feu;  passez  à  la  serviette  ;  faites  cuire  à 
28  degrés  et  en  deux  parties; 

Mettez  dans  les  pots  et  couvrez  comme  il  est  dit  à  l'article 
Gelée  de  groseilles  (page  333). 


GELÉE  DE  COINGS. 

Ayez  2  kilos  de  coings  tout  épluchés;  coupez-les  en  quatre, 
puis  retirez  les  peaux,  les  cœurs  et  les  pépins; 

Mettez-les,  à  mesure  que  vous  les  épluchez,  dans  une  terrine 
d'eau  froide  pour  éviter  qu'ils  ne  rougissent  ; 

Mettez-les  ensuite  dans  la  bassine,  avec  4  litres  d'eau,  et  faites 
cuire  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  marmelade  ; 

Egouttez  sur  le  tamis,  pesez  le  jus; 

Mettez  6  hectos  de  sucre  par  kilo  de  jus; 

Finissez  comme  la  Gelée  de potnmes  (voir  l'article  précédent). 


CERNEAUX  AU  VERJUS. 

Ayez  50  cerneaux  que  vous  égouttez  bien;  mettez-les  dans  le 
compotier  ; 

Arrosez-les  d'un  demi-décilitre  de  jus  de  verjus  que  vous  ferez 
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en  pilant  une  grappe  de  verjus;  vous  passerez  ensuite  celui-ci 

avec  pression  à  travers  un  linge  blanc; 

Ajoutez  30  grammes  de  gros  sel  et  2  prises  de  poivre. 

On  prépare  les  cerneaux  5  minutes  avant  de  servir. 

rROUAOBS  KT  FRUITS  BE  SAISON. 

On  comprend  qu'il  n'y  ait  pas  d'indications  spéciales  à  don- 
ner pour  les  fromages  et  les  fruits  de  saison,  si  ce  n'est  qu'on 
doit  acheter  les  fruits  dans  les  belles  qualités  et  choisir  les  fro- 
mages, aux  différentes  époques,  dans  les  meilleures  conditions 
suivant  les  espèces. 

Ce  qui  importe  surtout,  c'est  de  savoir  comment  on  doit 
servir  cette  partie  du  dessert.  Les  fruits  surtout  gagnent  beau- 
coup à  être  dressés  dans  certaines  conditions  de  goût  et  d'élé- 
gance. Les  dessins  ci-joints  donneront  une  idée  de  la  manière 
dont  on  doit  les  arranger  pour  les  présenter  convenablement 
sur  la  table. 
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CONCLUSION 


DE  LA  PREMIÈRE  PARTIE 


Me  voici  arrivé  à  la  fin  de  ma  première  partie;  je  ne  pense  pas 
avoir  rien  omis  d'essentiel  en  ce  qui  constitue  la  cuisine  de 
ménage  proprement  dite.  Avec  ce  que  j'ai  donné,  j'affirme  que 
Ton  a  tout  l'ordinaire  au  complet.  II  m'eût  été  facile  d'inscrire 
un  bien  plus  grand  nombre  do  recettes,  mais  c'eût  été  risquer 
de  sortir  de  mon  programme  et  de  changer  le  genre  de  cuisine 
spéciale  que  j'ai  tenu  à  bien  expliquer  et  aussi  à  bien  fixer,  dans 
cette  première  partie. 

Maintenant  il  est  clair  que  la  ligne  de  démarcation  qui  existe 
entre  la  première  et  la  seconde  partie  de  l'ouvrage  n'est  pas 
tellement  marquée  que  l'on  ne  puisse  la  franchir  quand  on  le 
voudra.  Les  personnes  qui  désireront  sortir  de  la  consommation 
ordinaire,  et  faire  de  Vextra,  soit  pour  un  dîner  complet,  soit 
même  pour  un  seul  plal,  seront  toujours  à  même  de  puiser  dans 
ma  seconde  partie.  Je  puis  leur  assurer  dès  à  présent  qu'elles  y 
trouveront  amplement  de  quoi  faire  face  à  toutes  leurs  exigences. 
Mais  j'ai  voulu  établir  avant  tout  mon  système  de  division:  d'a- 
bord le  simple  et  le  positif,  ensuite  la  recherche  et  le  luxe. 

J'ai  déjà  indiqué,  en  commençant,  pourquoi  je  ne  croyais  pas 
devoir  donner  d'explication  sur  ce  qu'on  appelle  le  service 
de  table.  Est-ce  que  chacun  ne  connaît  pas  le  service  de  tous 
les  jours?  Est-ce  qu'on  n'a  pas  d'ailleurs  imprimé,  dans  une 
foule  de  livres,  assez  de  puérilités  et  de  banalités  à  ce  sujet? 
Dans  quelle  partie  du  monde  éclairé  ignore-t-on  aujourd'hui,  je 
le  demande,  comment  on  pose  sur  une  table  à  manger  des 
verres,  des  assiettes,  des  couteaux,  des  fourchettes,  les  salières, 
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ier?  Est-ce  donc  &  un  auteur  qui  écrit  sérieusement 
ne  à  rappeler  qu'il  faut  que  les  verres  soient  toujours 
!S,  le  linge  bien  blanc,  les  mains  de  ceux  qui  servent 
it  lavées,  etc.?  J'avoue  que  j'ai  cru  pouvoir  me  dis- 
lareîls  détails,  qui  touchent  tout  h  fait  à  l'enfance  du 
■■  et  de  la  civilisation. 

la  façon  de  présenter  un  dtner,  pris  dans  la  donnée 
I  sera  toujours,  suivant  moi,  bien  servi  s'il  est  bon  : 
ait  que  la  pratique  se  charge  de  démontrer  journel- 
ite  cuisinière  qui  est  arrivée  à  savoir  travûUer  com- 
sans  qu'il  soituécessaire  de  lui  tracer  de  règles  à  ce 
es  choses  supérieures  en  qualité  ou  plus  hautes  en 
l  être  servies  après  les  choses  plus  simples  ou  moins 
s.  Elle  a  d'ailleurs  toujours  les  avis  de  la  maîtresse  de 
r  s'éclairer  au  besoin. 

ipes  relatifs  au  service  de  la  fable  bourgeoise  se  trou- 
ïomme  impliqués  dans  les  recettes  mêmes.  Qu'on 
n  posséder  ces  recettes,  à  les  exécuter  comme  je  les 
)ue  que  je  ne  suis  pas  fort  inquiet  sur  le  sort  des 
ui  mangoront  d'après  les  préceptes  de  ma  première 
est  vrai  qu'elles  aient  toute  la  satisfaction  possible 
îls  qu'on  leur  apprêtera,  elles  pardonneront  bien 
reurs  dans  les  détails  de  t'ordonnance  pour  te  cas  oîi 
.  à  en  commettre.  La  vraie  cuisinière  Iwurgeoisp, 
môme  et  des  choses  qui  sortiront  de  sa  casserole, 
■s  entre  les  mains  de  quoi  désarmer  les  critiques. 


DEUXIÈME  PARTIE 


LA 


GRANDE  CUISINE 


PRELIMINAIRES 


Aiaiil  (l'eiilamer  ma  scrondo  parlic,  je  crois  devoir  faire  une 
<Jt!'clnralion  (jui  indi(|uera  l'espril  dans  lequel  ont  Hù  n'-digL-es 
Unules  mes  recelles  :  à  mes  yeux,  la  grande  cuisine  esl,  avant 
%,oul,  la  cuisine  vraie.  Klle  oiièrc  par  des  moyens  plus  compli- 
«qués  sans  doule,  plus  raffinés,  souvcnl  aussi  plus  dispendieux, 
^ue  la  cuisine  ordinaire;  mais  au  fond  le  principe  est  le  même. 
YAla  s'appuie  comme  elle  sur  la  rnisoii,  l'hygit'ne,  le  bon  sens, 
le  bon  goût;  ce  sont  là  nos  règles  constantes  à  nous  autres  cui- 
siniers, qui  ne  saurions  avoir  de  guides  plus  sûrs  dans  tout  ce 
^ue  nous  préparons,  dans  quelque  sphère  que  nous  soyons  appe- 
lés il  opérer. 

Ainsi,  cetix  qui  chercheraient,  dans  ce  que  j'appelle  lagranife 
<;uisme,  le  hizarre,  le  prétentieux,  l'extravagant,  seraient  com- 
plètement dé(,ms.  Ce  n'est  pas  à  moi  à  frayer  la  route  h  l'erreur 
et  à  la  charlatanerie  ambitieuse,  dont  la  pratique  culinaire 
n'est  que  trop  souvent  infestée.  Dans  ma  cuisine  de  ménage, 
j'ai  voulu  surlout  obtenir  l'apijrobalion  des  véritables  mena- 
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gères  ;  dans  ma  grande  cuisine,  je  dois  viser  à  salisfaire  les  con- 
sommateurs d'élile,  les  amateurs  compétents,  au  jugement  des- 
quels je  me  soumets  en  toute  confiance. 

Je  ne  nierai  pas  que  je  me  suis  placé,  pour  la  grande  cuisine, 
comme  pou  r.  tout  le  reste,  surtout  au  point  de  vue  français. 
J'ai  tenu  à  n'indiquer  que  des  choses  pouvant  se  pratiquer  en 
France.  A  quoi  bon,  je  le  demande,  encombrer  un  livre  d'un 
vain  étalage  de  mets  qui  ne  peuvent  se  faire  qu'à  l'étranger,  les 
matières  premières  n'arrivant  pas  chez  nous? 

Ceci  ne  m'a  pas  empêché  d'admettre,  dans  une  juste  mesure, 
les  mets  d'origine  étrangère,  surtout  lorsqu'ils  m'ont  paru  repré- 
senter des  nouveautés  heureuses,  pouvant  s'adapter  à  notre  goût 
et  s'exécuter  avec  les  produits  de  notre  sol. 

J'ai  donc  fait  la  part  aussi  large  que  possible  à  l'innovation,  mais 
tout  en  ayant  soin  d'indiquer  et  d'appliquer  constamment  les  prin- 
cipes invariables  de  la  cuisine  de  mon  pays,  qui  ne  s'est  pas  impo- 
sée apparemment  au  monde  entier  sans  des  raisons  puissantes. 

C'est  en  m'appuyant  à  la  fois  sur  les  traditions  du  passé  et 
sur  les  découvertes  modernes  que  j'ai  cherché  à  étabhr  ce  que 
doit  être  la  grande  cuisine  de  nos  jours.  Elle  n'est  pas  morte, 
quoi  qu'en  disent  certains  pessimistes;  mais  il  est  évident 
qu'elle  s'est  transformée  dans  la  pratique  sur  beaucoup  de 
points.  S'il  est  vrai  que  le  nombre  des  grandes  maisons  ne  soit 
pas  aussi  considérable  qu'autrefois,  en  revanche,  celui  des 
gens  qui  savent  manger  s'est  de  beaucoup  accru.  Il  y  a  là  une 
compensation  avantageuse  peut-être  comme  résultat  d'ensemble, 
et  dont  il  est  essentiel  de  tenir  compte  dans  la  manière  d'appli- 
quer la  cuisine  et  aussi  de  la  démontrer. 

On  comprend  que  je  n'aie  pas  à  entrer,  pour  ce  qui  va  sui- 
vre, dans  des  détails  aussi  minutieux  que  pour  ma  première 
partie.  Nous  n'aurons  plus  affaire  désormais  aux  éléments  de  la 
table.  Cependant  j'ai  toujours  tenu  à  bien  préciser  les  choses, 
à  donner  autant  que  possible  des  indications  positives  pour  les 
doses,  la  durée  et  les  détails  de  chaque  opération.  Je  reste  plus 
que  jamais  fidèle  à  mon  principe  :  «  En  cuisine,  rien  ne  doit 
être  livré  à  l'incertitude  ni  au  hasard.  » 
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On  comprend  aussi  que  je  ne  procède  plus  comnio  pour  un 
nombre  de  personnes  tout  à  fait  restreint  ainsi  que  j'ai  dû  le  taire 
pour  le  ménage.  La  grande  cuisine  agit  dans  une  sphère  néces- 
sairement beaucoup  plus  étendue.  Sans  vouloir  toml)or  dans 
l'ostentation  ni  dans  des  prétentions  pompeuses  qui  no  seraient 
plus  de  notre  temps,  j'ai  tenu  à  donner  les  choses  de  la  grande 
cuisine,  les  relevés,  les  entrées,  les  hors-d'œuvre  chauds,  avec 
tous  leurs  développements  et  les  perfections  de  détail  qu'elles 
comportent.  Les  amoindrir  ou  les  mutiler,  c'eût  été  leur  ùter  leur 
caractère,  et  c'est  à  quoi  je  ne  me  résoudrai  jamais.  Je  crois 
avoir  assez  prouvé  que  je  savais  être  simple  en  fait  de  pratique 
ordinaire,  pour  avoir  le  droit  maintenant  de  montrer  sous  leur 
véritable  aspect  les  grandes  et  belles  parties  du  métier. 

Toutefois,  quand  je  parle  de  grande  cuisine,  je  ne  prétends 
pas  qu'on  doive  l'exécuter  seulement  en  vue  d'un  festin  et  d'un 
grand  nombre  de  convives.  Je  maintiens  qu'on  doit  aussi  bien 
faire  pour  peu  de  personnes  que  pour  beaucoup. 

Les  praticiens,  auxquels  je  m'adresserai  spécialement  désor- 
mais, seront  toujours  à  même  de  réduire  les  choses  suivant  les 
besoins,  et  d'autant  mieux  qu'ils  auront  pu  d'abord  les  apprécier 
dans  leur  ensemble  et  leur  développement  complet. 

Qui  peut  le  plus  peut  le  mo'nis  est  un  adage  qui  doit  s'appliquer 
presque  constamment  en  cuisine,  surtout  si  l'on  s'est  conformé 
pour  l'étude  du  travail  à  hi  marche  progressive  que  j'ai  suivie 
dans  mon  ouvrage,  si  on  est  parti  de  l'étude  des  éléments  avant 
de  passer  aux  préparations  d'un  ordre  supérieur. 

C'est  ainsi  seulement  que  Ton  peut  arriver  à  être  ce  que  nous 
appelons  un  cuisinier  de  foîid,  c'esl-îi-dire  un  homme  sachant 
faire  bon  toujours  et  quand  même,  ne  déployant  les  qualités  de 
goût  et  d'élégance,  qui  ajoutent  tant  de  prix  h  ce  que  Ton  sert, 
qu'autant  que  la  parfaite  exécution  des  choses  aura  précédé  la 
science  de  l'arrangement  et  de  ronn^mentation. 
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I 

DU  SERVICE  A  LA  FRANÇAISE  ET  A  LA  RUSSE. 

S'il  est  vrai  que  le  service  de  la  table,  ce  domaine  spécial  du 
maîlre  d'hôtel,  ne  représente  qu'une  question  nulle  pour  ainsi 
dire,  comme  je  l'ai  dit,  lorsqu'il  s'agit  de  cuisine  de  ménage,  il 
n'en  est  pas  de  môme  assurément  lorsqu'on  entre  dans  la  grande 
cuisine  :  il  devient  très  souvent  nécessaire  alors  que  le  cuisinier 
ait  voix  au  chapitre. 

C'est  bien  quelque  chose  de  savoir  comment  sera  servi  le 
grand  dîner  que  vous  aurez  préparé  :  il  est  incontestable  que  la 
façon  de  le  présenter  double  sa  valeur  le  plus  souvent  et  décide 
de  son  plus  ou  moins  de  succès. 

Il  s'est  élevé,  depuis  plusieurs  années,  de  nombreuses  contes- 
tations sur  les  deux  genres  de  service  que  l'on  a  appelés,  beau- 
coup trop  exclusivement  selon  moi,  l'un  à  la  française  et  l'autre 
d  la  russe  :  le  premier,  qui  consiste  à  servir  sur  la  table  les  piè- 
ces de  tout  un  service,  que  l'on  enlève  ensuite  pour  les  décou- 
per; l'autre,  qui  ne  présente  que  des  pièces  découpées  à  l'a- 
vance et  qu'il  est  bien  difficile  dès  lors  de  faire  figurer  sur  la 
table  autrement  que  par  fragments  à  l'état  de  parties  rejointes 
entre  elles  par  des  procédés  artificiels  plus  oU  moins  heureux. 

On  a  beaucoup  discuté  pour  savoir  lequel  des  deux  systèmes 
valait  mieux.  II  me  semble  que  la  question  est  aujourd'hui  bien 
près  d'être  tranchée,  et  de  se  terminer,  comme  beaucoup  de 
difficultés  de  ce  monde,  par  une  transaction. 

Il  y  a  évidemment  du  bien  à  prendre  et  du  mal  à  éviter  dans 
les  deux  méthodes.  Le  service  à  la  russe  est  incontestablement 
plus  expéditif  et  plus  simple  dans  le  détail  que  l'ancien  service 
français,  dont  on  a  critiqué  souvent  avec  raison  les  embarras  et 
les  lenteurs  infinies;  mais  on  ne  peut  nier  aussi  que  cette  façon 
de  tout  découper  à  l'avance  tend  à  détruire  le  bel  art  de  dé- 
corer et  de  dresser  dans  lequel  ont  excellé  tant  de  nos  maîtres 
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les  plag  célèbres.  N'est-ce  pas  rayer  d*un  seul  coup  la  physiono- 
mie extérieure  de  notre  grande  cuisine  française,  co  dt'^ploioaicni 
de  goût  et  d'éclal  qui  n'a  pas  peu  conlribui''  h  ia  raotln?  dans  un 
rang  à  part  au  milieu  de  toutes  les  autres? 

D'un  autre  côté,  il  est  incontestable  qu'il  y  a  un  très  grave 
inconvénient  à  faire  attendre  indéfiniment  sur  la  table  cerlains 
mets  qui  ne  peuvent  que  perdre  de  leurs  qualités,  pour  peu 
qa'on  les  laisse  languir.  Il  n'y  a  ni  réclinuds  ni  couvercles  qui 
tiennent;  il  est  prouvé  que  beaucoup  dr  choses,  el  non  pas  les 
moins  recherchées  de  la  cuisine,  demandent  h  êlre  mangées 
tout  à  fait  à  point,  au  sortir  du  fourneau.  Pans  ce  cas,  il  n'y  a 
pas  d'hésitation  possible  ;  il  est  bien  clair  qu'on  ne  saurait  faire 
figurer  sur  la  table,  à  titre  de  décor,  ce  qui  ne  peut  attendre;  la 
question  du  coup  d'œil  doit  être  entièrement  sacriliée  à  celle  de 
la  consommation. 

Il  me  semble  donc  que,  lorsqu'on  a  ainsi  pesé  le  fort  et  le 
faible  des  deux  systèmes,  il  n'y  a  guère  à  discuter  longtemps 
pour  Fun  ou  pour  l'autre  ;  la  transaction  se  trouve  indiquée  tout 
natureUement  par  la  pratique  même. 

Rien  n'empêche  assurément  de  servir  sur  la  table,  pour  la 
garnir  et  l'orner  comme  elle  doit  l'être,  d'abord  toutes  les  gros- 
ses pièces  froides,  susceptibles,  comme  on  sait,  de  tant  de  goût 
el  de  splendeur;  aussi  les  grands  relevés,  les  feutrées  chaudes, 
qui  peuvent  généralement  atteindre  sur  les  réchauds  sans  dépé- 
rir. De  cette  façon/  les  convives,  lorsqu'ils  prennent  place,  ne 
seront  pas  exposés  à  trouver  la  table  uniquement  décorée  dt* 
fruits,  de  compotes,  de  bronzes  dorés,  de  vases  de  tbnus  et  autres 
objets  peu  nutritifs  de  leur  nature,  et  qui  ne  sauraient  produire 
ces  impressions  apéritives  et  stimulantes  que  réclame  rentrée  en 
matière  d'un  grand  et  bon  dîner. 

Mais  rien  n'empêche  non  plus  de  servir  en  assiettes  volantes 
les  choses  qui  demandent  h  être  consommées  sur  le  moment  et 
s'adressent  spécialement  k  la  consommai  ion,  sans  viser  à  flatter 
la  vue.  On  pourra  ainsi  arriver  h  satisfaire  plus  promptemcnt 
l'appétit  des  personnes  que  Ton  sert,  et  aussi  donner  le  temps 
de  découper  les  grosses  pièces  sans  trop  de  hàle. 
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Je  maintiens  donc  qu'un  repas  combiné  ainsi,  d'après  la  fu- 
sion des  deux  systèmes,  ne  pourra  que  donner  pleine  et  entière 
satisfaction  aux  cuisiniers  qui  l'auront  fait  dans  ces  dispositions 
Les  convives  ne  s'informeront  guère  sans  doute  s'ils  sont  servis 
plus  particulièrement  à  la  française  qu'a  la  russe.  Ce  qu'ils  re- 
connaîlront,  j'ose  affirmer,  c'est  que  le  diner  qu'on  leur  pré- 
sente réalise  les  points  les  plus  essentiels  de  l'art  culinaire.  Les 
yeux,  avec  lesquels  on  mange  aussi,  comme  on  l'a  dit  avec  rai- 
son, seront  satisfaits  par  l'aspect  des  pièces  dressées,  et  en 
même  temps  les  gourmets  seront  à  même  de  savourer  dans 
leurs  meilleures  conditions  les  produits  délicats  et,  si  j'ose  dire, 
les  improvisations  exquises  de  la  véritable  cuisine. 


II 

DES  MENUS. 

Je  ne  donne  pas  de  lisles  de  menus,  et  voici  pourquoi  :  c'esl 
qu'il  me  semble  bien  plus  utile  pour  tout  le  monde,  consomma- 
teurs et  cuisiniers,  de  savoir  comment  les  choses  se  préparent, 
plutôt  que  de  voir  dérouler  ces  listes  de  mets  qu'il  est  toujours 
si  facile  de  grouper  et  d'énumérer,  du  moment  où  l'exécution 
ne  vient  pas  à  l'appui  et  où  l'on  reslo  dans  le  domaine  de  la 
cuisine  imaginaire . 

Combien  de  dîners  brillants,  superbes  sur  le  papier,  et  qui  se 
sont  trouvés,  une  fois  réalisés,  n'être  qu'une  série  de  déceptions! 
Je  soutiens,  moi,  que  tous  les  menus  sont  bons,  du  moment  où 
l'on  a  évité  de  ces  erreurs  par  trop  grossières,  de  ces  âneries 
qui  sautent  aux  yeux  des  moins  experts,  comme  de  répéter  les 
mêmes  mets,  les  mêmes  sauces  ou  les  mêmes  garnitures. 

Je  suis  loin  de  dire  que  les  exhibitions  de  menus  n'aient  pas 
leur  genre  d'intérêt;  je  connais  des  personnes  qui  en  font 
collection  et  en  ont  des  bibliothèques  entières.  Mais  il  me 
semble  que  c'est  là  surtout  une  question  de  curiosité  historique 
et  qui  n'a  que  peu  de  rapport  avec  la  cuisine  active  et  vivante. 
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Il  faudrait  plaindre  le  sori  du  cuisinier  qui,  lejour  d'un  extra,  en 
serait  réduit  à  fouiller  dans  les  livres,  au  lieu  de  compter  sur  ses 
propres  ressources,  pour  composer  le  repas  qu'il  est  appelé  à 
servir. 

Toutefois,  si  j'attache  assez  peu  d'importance  aux  program- 
cs  culinaires  en  général,  j'approuve  pleinement  l'usage  qui 
nsiste  à  mettre  à  la  disposition  des  convives  le  détail  exact  du 
dl^xier  offert  à  leur  dégustation.  C'est  un  résultat  du  progrès  mo- 
d^^^rne  que  l'on  doit  applaudir;  l'adoption  du  service  à  la  russe 
1^  rendait  d'ailleurs  à  peu  près  indispensable.  N'est-ce  pas  un 
a-^rantage  réel  de  pouvoir  prendre  ses  dispositions  à  l'avance  et 
f ^a.  îre  ses  réserves  d'appétit  en  raison  des  diverses  parties  du  repas 
dcDnt  on  a  le  plan  général  sous  les  yeux? 

A  propos  de  ces  cartes  de  dîners  qui  émanent  directement 
^^  cuisinier  et  représentent  non  plus  des  menus  en  l'air,  mais 

*  ^  «innonce  sérieuse  et  positive  de  mets  dont  l'exécution  doit  suivre, 
J  ^  dirai  aux  jeunes  praticiens,  en  leur  parlant  au  nom  de  mon 

^■^  >cpérience  personnelle  :  «  Ne  faites  jamais  vos  menus  trop  long- 

*  ^mps  à  l'avance;  c'est  vous  exposer  à  beaucoup  de  difficultés 
de  mécomptes.  Vous  pouvez  souvent  voir  renverser  d'un  seul 

oup,  par  une  volonté  ou  une  fantaisie  supérieure,  tout  un  édi- 
cesur  lequel  vous  vous  serez  monté  l'imagination.  C'est  vous 
lettre  dans  l'obligation  do  réédifier  sur  de  nouveaux  frais  avec  un 
^^ intiment  presque  inévitable  de  trouble  et  de  découragement.  » 
J'ajouterai  aussi  :  u  Ne  faites  imprimer  vos  menus  que  lorsque 
A^ous  aurez  rassemblé  tous  vos  approvisionnements,  lorsque  vous 
^erez  parfaitement  sûr  des  choses  que  vous  pourrez  servir.  C'est 
î^eulement  au  moment  où  vous  êtes  revenu  de  la  halle  et  où  vous 
'^urez  votre  dîner  complet  dans  la  cuisine,  que  vous  devez  vous 
^occuper  d'en  faire  le  programme  officiel  et  définitif.  Autrement, 
^ous  risquez  de  ne  pas  réaliser  ce  que  vous  avez  annoncé,  faute 
^'avoir  pu  vous  procurer  telle  denrée  que  vous  aviez  en  vue.  Or 
^uoi  déplus  souverainement  déplaisant  qu'un  menu  qui  ne  tient 
pas  ses  promesses,  qui  leurre  les  convives  en  leur  mettant  sous 
les  yeux  des  titres  de  mets  qu'ils  attendront  vainement  et  qu'on 
sera  dans  l'impossibilité  de  leur  offrir!  » 


I 
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On  évitera  ce  danger  en  prenant  les  sages  précautions  que  je 
conseille  :  on  sera  sûr,  en  ne  faisant  pas  son  menu  trop  tôt,  de 
ne  jamais  avoir  à  placer  sur  la  table  que  des  caries  parfaitement 
authentiques,  et  qui  seront  des  vérités  d'un  bout  à  Tautre. 


III 


Lk  CUISINE.  —  LE  PERSONNEL. 

Je  ne  veux  pas  entamer  la  grande  cuisine,  cette  partie  qui 
entraîne  avec  elle  tant  de  soins,  de  difficultés,  de  complications 
minutieuses,  sans  rappeler  encore  une  fois  aux  personnes  qui 
tiennent  à  se  faire  honneur  de  leur  table,  combien  il  est  avan- 
tageux pour  elles-mêmes  de  pouvoir  mettre  à  la  disposition  des 
gens  qu'elles  emploient  une  cuisine  établie  et  disposée  tout  à  fait 
comme  elle  doit  l'être.  Est-ce  donc  une  chose  si  difficile  à  réa- 
liser qu'une  belle  cuisine,  surtout  dans  un  siècle  où  l'on  construit 
de  tous  les  côtés  tant  de  magnifiques  habitations?  Quand  donc 
comprendra-t-on  que  c'est  là  un  point  tout  à  fait  essentiel,  et  que 
le  problème  delà  véritable  gastronomie  dépend  en  grande  par- 
tie d'une  cuisine  plus  ou  moins  bien  installée,  du  plus  ou  moins 
de  facilité  que  l'on  y  trouve  pour  exécuter  le  travail? 

Le  mieux  assurément,  lorsqu'on  fait  bâtir  et  que  l'on  peut 
disposer  les  locaux  comme  on  l'entend,  est  de  mettre  l'archi- 
tecte en  rapport  avec  le  cuisinier,  lequel  donnera  les  indications 
pour  tout  ce  qui  tient  à  la  construction  des  fourneaux,  aux  sys- 
tèmes de  ventilation,  d'éclairage,  aux  conduites  d'eau,  à  la  po- 
sition de  l'office,  du  timbre,  surtout  au  garde-manger,  chose  si 
capitale  I 

Un  bon  cuisinier  donnera  sur  toutes  ces  choses  les  rensei- 
gnements les  plus  précis  et  sera  beaucoup  mieux  à  même  de 
dire  ce  qu'il  faut  faire  que  ceux  qui  construisent  si  souvent  au 
hasard,  avec  l'ignorance  la  plus  complète  des  premières  exi- 
gences culinaires,  et  sans  s'être  entendus  préalablement  avec 
un  homme  du  métier. 
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Quant  à  la  question  du  personnel  et  des  relations  des  mat! res  el 
des  cuisiniers,  elle  est  à  la  fois  beaucoup  trop  grave  et  beaucoup 
(ropdélicafe  pour  que  je  puisse  me  permettre  même  de  TefUeurer 
ici.  Cesrelalions  de  maîtres  à  cuisiniers  sont  fort  loin  malheureu- 
sement d'êlre  c<?  qu'elles  devraient  ;  il  y  a  là,  de  l'avis  de  tous,  des 
abus  considérables  à  corriger,  une  grande  et  salutaire  réforme  à 
faire,  et  il  faut  espérer  que  Fesprit  de  progrès,  qui  fait  aujour- 
d'hui tant  de  miracles  partout,  my  tardera  pas  trop  h  la  produire. 

Mais  ce  qui  nous  intéresse  ici  et  rentre  tout  à  fait  dans  la 
donnée  du  Livre  de  cutsine^  c'est  la  question  du  personiu^l  culi- 
naire, considéré  sous  le  rapport  de  l'exécution  même  du  repas. 
Or,  si  nous  disons  qu'une  belle  cuisine  bien  outillée  et  bien  in- 
stallée est  une  affaire  de  première  nécessité  pour  le  cuisinier, 
surtout  pour  les  extras,  disons  qu'il  lui  est  non  moins  nécessaire 
d'avoir  autour  de  lui  le  personnel  suffisant  pour  le  seconder 
dans  ses  opérations  et  lui  permettre  de  mener  à  bonne  fin  la 
besogne  dont  il  se  trouve  chargé. 

Toutefois,  quand  je  parle  d'un  personnel  culinaire  suffisant,  je 
n'entends  pas  retourner  en  arrière  ni  invoquer  le  retour  des  cou- 
tumes de  l'anciiMi  régime.  Je  ne  prétends  pas  que  l'on  puisse 
exiger  aujourd'hui,  ni  nu'^^me  rêver  des  chets  pour  les  diverses 
parties,  réunis  à  la  fois  dans  une  môme  cuisine,  comme  cela 
existait  dans  l'ancien  temps  :  des  contrôleurs,  des  chefs  de  bou- 
che, des  potagers,  desnMissours,  des  sauciers,  di^s  eniremeliers, 
des  pâtissiers,  des  officiers,  etc.,  tous  ces  hommes-là  entourés 
d'aides  et  d'apprrntis  fonctionnant  sous  leurs  ordres,  et  repré- 
sentant autant  de  brigades  particulières  commandées  par  un 
homme  spécial. 

Je  sais  aussi  bien  que  personne  ce  que  comporte  l'organisa- 
tion sociale  mod(Tne  et  ce  que  l'on  peut  raisonuablement  de- 
mander aux  trains  de  maison  d'aujourd'hui.  Mais  je  dis  que, 
sans  retomber  dans  les  données  des  anciennes  bouches,  où  il  y 
avait  souvent,  il  fiiut  bien  le  reconnaître,  à  la  fois  confusion  et 
profusion,  on  peut  et  on  doit  penneltre  à  un  cuisinier  de  nos 
jours  d'avoir  au  moins  le  nombre  d'auxiliaires  qu'il  juge  néces- 
saire pour  le  seconder. 
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Si  c'est  un  homme  d'ordre  et  d'intelligence,  il  saura  distribuer 
les  diverses  parties  entre  ses  divers  auxiliaires,  dont  il  connattra 
d'avance  les  aptitudes,  et  il  arrivera  ainsi  à  d'excellents  résultats, 
seulement  avec  beaucoup  moins  de  frais  et  d'attirail  qu'à  l'épo- 
que des  grandes  spécialités  de  l'ancien  régime. 

Que  l'on  accorde  donc  au  cuisinier  les  aides  qu'il  peut  avoir 
à  réclamer  suivant  les  circonstances,  et  on  y  trouvera  un  profit 
certain,  non  seulement  sous  le  rapport  de  la  table  et  du  service, 
mais  aussi  de  l'économie  ;  car  il  est  incontestable  que  celui  qui 
a  tout  ce  qu'il  lui  faut  travaille  beaucoup  mieux  et,  en  outre, 
dépense  bien  moins  que  celui  qui  est  forcé  d'opérer  dans  des 
conditions  défavorables  de  local  et  de  personnel. 

Ce  ne  sera  jamais  de  l'argent  mal  employé  que  celui  qui 
mettra  un  bon  chef  de  cuisine  à  même  de  ne  jamais  se  surcharger 
de  besogne  outre  mesure,  de  planer  à  tous  les  moments  sur 
tout  le  service,  de  rester  dans  les  conditions  de  calme,  de  soin 
dans  les  détails,  de  commandement  supérieur,  de  surveillance 
générale,  qui  comptent  parmi  les  devoirs  indispensables  de  sa 
situation. 


IV 

TERMES   DE  CUISINE. 

Je  répéterai  ici  ce  que  j'ai  déjà  dit  dans  la  première  partie:  il 
n'y  a  pas  ou  plutôt  il  ne  devrait  pas  y  avoir  de  termes  de  cuisine  ; 
la  cuisine  doit  pouvoir  s'expliquer  avec  le  langage  de  tous.  II  y 
a  cependant  des  opérations  spéciales  qu'il  serait  presque  impos- 
sible d'indiquer  dans  la  langue  usuelle,  à  moins  de  recourir 
à  de  longues  circonlocutions.  C'est  pour  ces  opérations  seule- 
ment que  j'ai  maintenu,  pour  plus  de  brièveté  et  aussi  de  clarté, 
un  certain  nombre  de  termes  du  métier,  dont  on  trouvera  l'ex- 
plication ci-dessous.  La  liste  n'en  est  pas  longue,  comme  on  le 
verra;  néanmoins  je  la  voudrais  encore  plus  courte  ;  je  voudrais 
même  qu'elle  n'existât  plus  du  tout  et  devînt  complètement 
inutile.  J'appelle  de  mes  vœux  les  plus  sincères  le  jour  où  les 
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(ermes  de  cuisine  sans  exception  seront  inscrits,  non  plus  dans 
le  dictionnaire  de  la  cuisine,  mais  dans  le  dictionnaire  de  tout 
lé  monde. 

Aspiçuer.  On  entend  par  aspiçt/er  mettre  jus  de  citron  ou 
vinaigre  réduit  dans  gelée,  sauce  et  jus. 

Chemiser.  C'est  enduire  un  moule  d'entrée  ou  d'entremets 
pour  former  la  couche  de  farce  ou  de  gelée  qui  enveloppe  le» 
corps  de  certaines  entrées  et  do  certains  entremets.  On  applique 
aussi  l'opération  du  chemisage  à  des  pièces  glacées,  telles  que  les 
bombes  que  l'on  recouvre  d'une  écorce  dilTérente  comme  goût 
du  corps  principal  de  la  glace. 

Clouter.  C'est  placer  sur  poulardes,  poulets,  noix  de  veau, 
ris  de  veau,  des  clous  que  l'on  forme  avec  des  IrufTcs  et  de  la 
langue  à  l'écarlate.  Cotte  opération  se  fait  avec  une  brochette 
de  bois  pointue  de  8  millimMros  que  Ton  enfonce  dans  le 
morceau  de  viande  pour  faire  le  trou  destiné  à  recevoir  les  clous 
de  langue  et  de  trutfe. 

Contiser.  On  entend  par  contiser,  pratiquer  des  incisions  en 
biais  dans  les  filets  et  filets  mignons,  pour  introduire  des  lames 
de  truffes  et  de  langue  à  l'écarlate. 

Croûtonner.  C'est  disposer  autour  d'une  entrée  froide  des 
bordures  de  morceaux  de  gelée  taillés  en  losanges,  en  équorres, 
en  carrés,  etc.,  qui  reçoivent  pour  ces  sortes  de  garnitures  Ir 
nom  de  croûtons. 

Dresser  en  sens  inverse.  On  désigne  par  cette  (expression  cer- 
taines couronnes  ou  rosaces  que  Ton  forme  pour  les  cliauds- 
froids,  les  entrées  de  filets,  les  aspics,  etc.,  en  les  disposant  on 
sens  inverse. 

Hdtelet.  Brochette  d'argent  que  l'on  garnit  de  racines,  trulTes, 
crêtes  de  coq,  écrevisses,  crevettes,  etc.,  pour  orner  les  grosses 
pièces  de  cuisine. 

On  peut  varier  les  hAlolels  à  l'infini. 

Nous  donnons  trois  espèces  de  liAtelets  de  racines  (voir  pi.  X). 

Sangler.  Le  mot  sanr/ler  désigne  une  des  principales  opéra- 
lions  du  glacier,  qui  consiste  h  mettre  daiis  le  seau  à  glacer  un 
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morceau  de  glace  de  8  centimètres  de  hauteur.  On  couvre  ce 
morceau  de  glace  de  S  fortes  poignées  de  salpêtre.  On  pose  des- 
sus la  sorbélifere  avec  son  couvercle  ;  on  garnit  le  tout  avec  de  la 
glace  bien  pilée,  mêlée  de  salpêtre.  On  fasse  la  glace  do  manière 
que  la  sorbéf  ière  se  trouve  bien  serrée  par  le  salpêtre  et  ta  glace 
qui  l'entourent,  et  se  trouve  ainsi  sanglée. 

Travailler.  On  entend  par  travailler,  remuer  pendant  un  cer- 
tain temps  les  sauces  ou  les  pâtes  avec  la  cuiller,  pour  les  rendre 
lisses.  On  dit  aussi  travailler  des  glaces,  c'est-à-dire  détacher 
avec  la  houlette  les  parties  qui  se  congèlent  les  premières  le  long 
de  la  sorbetière  et  que  l'on  ramène  dans  l'ensemble  de  la  glace, 
pour  la  faire  prendre  également. 


^^^y^ 


CHAPITRE  I 


LES  POTAGES 


Que  n'a-l-on  pas  dit  sur  les  potages,  sur  leur  origine,  leurs 
diversités  de  caractère,  la  place  qu'il  doivent  occuper  dans  la 
cuisine  1  On  a  mfine  ét(' jusqu'à  les  nier;  certains  auteurs  onl 
imprimé  qu'il  serait  peul-être  bon  de  les  supprimer  tout  à  fait. 

Je  n'ai  pas  besoin  de  déclarer  que  je  n'ai  nullement  l'intention 
de  rentrer  dans  ces  sortes  de  discussions  plus  ou  moins  oiseuses 
ou  paradoxales,  qui  n'auraient  sans  doute  pas  grand  intérêt  ac- 
tuellement, en  supposant  qu'elles  en  aient  jamais  eu.  Il  me  sem- 
ble que  ce  que  l'on  peut  dire  de  plus  juste  à  propos  du  potage 
en  général  se  résume  en  ceci  :  «  Il  est  fait  pour  préjiarer  le  dîner 
et  ne  doit  jamais,  par  conséquent,  surcharger  l'estomac  des  con- 
vives. »  C'est  pourquoi  j'ai  évité  par-dessus  tout  ces  potages  en- 
core beaucoup  trop  inspirés  des  pratiques  de  la  vieille  cuisine, 
qui  représentent,  par  la  quantité  de  choses  dont  ils  se  com- 
posent, des  repas  complets.  J'ai  voulu  que  ceux  que  j'indique, 


A 
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même  quand  ils  ont  des  purées  pour  base,  restassent  toujours 
dans  les  vraies  conditions  du  potage  et  n'empiétassent  en  rien 
sur  le  domaine  du  dtner. 

Le  potage  est  une  des  branches  où  Timagination  des  fantai- 
sistes culinaires  s'est  surtout  donné  carrière,  celle  oîi  l'on  a  in- 
venté le  plus  de  dénominations  ambitieuses  et  bizarres  pour 
baptiser  de  prétendues  nouveautés.  Il  est  toujours  si  facile,  avec 
une  addition  de  cerfeuil,  d'oseille,  ou  d'une  purée  quelconque, 
de  créer  un  potage,  soi-disant  nouveau,  auquel  on  s'empresse 
de  donner  un  nom  bien  étrange  !  Je  suis,  certes,  grand  partisan 
des  nouveautés;  je  suis  très  fort  d'avis  qu'on  se  préoccupe 
sans  cesse  de  varier  et  de  créer;  je  crois  même  avoir  prêché 
d'exemple  dans  plus  d'une  partie  de  mon  livre;  mais  j'entends 
par  nouveautés  des  choses  vraiment  neuves,  et  non  pas  des  vieil- 
leries dont  tout  le  mérite  consiste  dans  les  titres  excentriques 
dont  on  les  affuble. 

J'ai  désigné  les  potages,  comme  du  reste  toutes  les  choses  dont 
j'explique  les  recettes,  par  les  noms  à  la  fois  les  plus  simples  et 
les  plus  clairs.  Il  me  semble  que  la  première  qualité  des  noms  que 
Ton  donne  aux  mets  est  d'indiquer  aux  convives  ce  qu'ils  sont 
au  point  de  vue  de  la  consommation.  Tous  les  praliciens  sérieux 
conviennent  d'une  chose  aujourd'hui,  c'est  que  la  langue  culi- 
naire est  mal  faite;  si  on  avait  à  la  créer,  on  la  ferait  sans  doute 
tout  autrement  qu'elle  n'est.  Je  n'ai  pas  la  prétention  de  la  ré- 
former lout  d'un  coup;  mais,  sans  rompre  brusquement  avec  les 
vieilles  appellations,  j'ai  pensé  qu'il  élail  à  propos  de  mettre  à 
côté  des  noms  de  princes,  de  princesses,  d'iiommes  d'État,  de 
ministres,  de  maréchaux,  d'ambassadeurs,  qui  servent,  par  suite 
d'une  tradition  assez  singulière  lorsqu'on  y  pense,  à  dénommer 
encore  a  présent  un  grand  nombre  de  potages  et  de  plats,  des 
titres  qui  pussent  enfin  révéler  ce  qu'ils  sont  comme  cuisine  aux 
personnes  appelées  à  les  manger.  Que  mes  confrères  veuillent 
bien  me  suivre  dans  cette  voie  du  progrès,  et  je  crois  qu'il  sera 
facile  d'arriver  à  se  débarrasser  progressivement  de  toutes  ces 
appellations  surannées  et  ridicules  qui  s'étalent  sur  tant  de  menus, 
au  grand  regret  des  hommes  de  bon  sens  ! 
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Je  n'ai  pas  jugé  à  propos  de  faire  pn'»c('»dor  les  polagos  d'une 
liste  de  garnitures  spéciales,  ni  former  à  ce  sujet  de  chapitre 
distinct;  j'ai  mieux  aimé  partir  de  ce  principe,  qui  du  reste  se 
trouve  confirmé  dans  la  pratique,  c'est  que  chaque  potage  porte 
avec  lui  sa  signature.  Il  est  inutile,  ce  me  semble,  dc^  multiplier 
les  classifications  de  garnitures  et  de  sauces,  quand  il  n'y  a  pas 
absolue  nécessité  :  c'est  faire  croire  qu'il  existi»  en  cuisine  un 
grand  nombre  de  banalités,  pouvant  s'appliquer  à  tout;  c'est 
lui  imprimer  un  cachet  de  monotonie  el  d'uniformité,  que  son 
véritable  caractère  ne  comporte  nullement. 


GRAND  BOUILLON. 

Le  grand  bouillon,  qu'il  eût  été  aussi  raisonnable  d'appeler 
le  petit  bouillon^  si  on  eût  voulu  le  classer  relativement  au  bouil- 
lon à  potage,  et  notamment  au  consommé,  est  employé  pour 
les  mouillements,  A  il  rst,  dans  tous  les  cas,  bien  préférable  à 
l'eau. 

Le  grand  bouillon  se  fait  avec  jaml)e  de  l)œuf,  jarrc^l  de  veau, 
et  toutes  les  parures  et  os  de  boucherie. 

On  désosse  les  jambes  el  les  jarrets,  on  (icelle  bien  l(\s  chairs 
et  on  met  dans  la  marmite. 

On  compte  3  litres  d'eau  pour  1  kilo  d'os  et  de  viande,  el 
3  grammes  de  sel  par  litre  d'eau. 

Faites  bouillir,  éeumez;  garnissez  de  poireaux,  carottes  el 
oignons; 

Faites  cuire  5  heurtas; 

Passez  à  la  servilité  dans  une  terrine  et  réservez  pour  mouiller. 


BLOND  DE  VEAU. 

Ayez  2  kilos  de  rouelle  de  veau,  1  kilo  di»  tranche  de  bœuf,  t»t 
2  poules  donl  vous  levez  les  lilels  ([ue  vous  réservez; 

Beurrez  une  casserole  (»t  ajoutez  3  oignons  que  vous  coupez 
chacun  en  3  tranches;  mettez  dessus  les  viandes  que  vous  aurez 
ficelées  ; 
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Mouillez  avec  1  demi-litre  de  grand  bouillon  et  faites  tomber 
sur  glace  ; 

Mouillez  avec  6  litres  de  grand  bouillon;  faites  bouillir  et 
ajoutez  30  grammes  de  sel; 

Écumez  et  garnissez  avec  poireaux  et  carottes; 

Faites  cuire  4  heures  à  petit  bouillon  sur  le  coin  du  fourneau; 
les  viandes  cuites,  passez  le  bouillon  à  la  serviette;  clarifiez-le 
avec  les  filets  de  poule  que  vous  avez  mis  de  côté  ; 

Passez-le  dans  une  serviette  et  réservez  pour  servir. 


OBSERVATIONS  SUR  LE  BLOND  DE  VEAU. 

Le  blond  de  veau  s'emploie  généralement  pour  les  potages  de 
pâte.  Son  goût  prononcé  sert  à  corriger  ce  que  les  pâtes  peuvent 
avoir  par  elles-mêmes  de  trop  fade.  Il  sort  aussi  à  remonter  en 
couleur  les  potages  qui  se  trouveraient  d'une  teinte  trop  pâle. 

Les  personnes  peu  initiées  à  la  cuisine  pourraient  éprouver 
un  certain  étonnement  en  remarquant  que  le  veau,  qui  est  une 
viande  blanche,  se  trouve  servir  de  base  au  consommé  et  aux 
grandes  sauces. 

Je  rappellerai,  pour  ces  personnes,  que  l'emploi  que  l'on  fait 
du  blond  de  veau  comme  élément  particulièrement  colorant  et 
nutritif,  lient  au  principe  gélatineux  qu'il  contient,  ce  qui  permet 
de  le  faire  tomber  facilement  h  glace,  et  d'en  obtenir,  pour  les 
sauces  et  consommés,  une  belle  couleur  dans  la  nuance  voulue. 


CONSOMMÉ. 

Préparez  3  kilos  de  bœuf,  2  kilos  de  veau,  et  2  poules  dont 
vous  aurez  soin  de  réserver  les  filets  ; 

Mettez  les  poules  à  la  broche  à  feu  très  vif  pour  leur  faire 
prendre  couleur,  sans  cependant  qu'elles  cuisent  tout  à  fait  ; 

Mettez  toutes  les  viandes  dans  une  marmite  avec  7  litres  de 
grand  bouillon  ; 

Faites  bouillir,  écumez,  et  ajoutez  sel,  carottes  et  poireaux; 

Faites  mijoter  4  heures  sur  le  coin  du  fourneau; 
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Passez  le  bouillon,  dégraisscz-le  et  clarifiez-le  avec  les  filets 
de  poule  que  vous  avez  mis  de  côté  ; 
Réservez  pour  servir. 


CONSOMMA  DE  VOLAILLE. 

Mettez  dans  une  marmite  2  poules  dont  vous  aurez  levé  les 
filets,  et  3  kilos  de  rouelle  de  veau  désossée  et  ficelée; 

Mouillez  avec  5  litres  de  grand  bouillon  ;  ajoutez  20  grammes 
de  sel  et  faites  bouillir;  écumoz; 

Garnissez  avec  2  oignons,  dont  1  piqué  de  2  clous  de  girofle, 
et  1  bouquet  de  poireaux  avec  une  branche  de  céleri  ; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à  cuisson  des 
viandes  ;  lorsque  les  viandes  sont  cuites,  retirez-les  sur  un  plat 
et  saupoudrez-les  de  sol  ; 

Passez  le  consommé  à  la  serviette,  dégraissez-le  parfaitement, 
clarifiez-le  avec  les  filets  de  poules  que  vous  avez  mis  de  côté, 
passez-le  dans  une  serviette  et  réservez  pour  servir. 

Observation.  —  Le  consommé  de  volaille  ne  doit  jamais  avoir 
une  teinte  ambrée.  En  suivant  la  formule  que  j'indique,  on  doit 
l'obtenir  parfaitement  blanc  et  limpide. 


CONSOMMÉ  DE  GIBIER. 

Mettez  dans  une  niarmilo  1  lapereau  de  garenne  dont  vous 
retirerez  les  filets,  2  perdrix  dont  vous  lèverez  les  filets,  et  1  kilo 
de  jarret  de  veau  ; 

Mouillez  avec  5  litres  de  consommé,  faites  bouillir,  écumez  et 
ajoutez  : 

15  grammes  de  sel, 

2  oignons,  dont  1  piqué  de  2  clous  de  girofle, 
2  carottes, 
1  bouquet  garni, 
i  bouquet  de  poireaux, 
1  branche  de  céleri; 
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Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à  entière  cuisson 
des  viandes; 

Dégraissez;  passez  à  la  serviette  ;  clarifiez  avec  les  filets  de 
lapereau  et  de  perdrix  que  vous  avez  mis  de  côfé: 

Passez  le  consommé  dans  une  terrine  et  réservez  pour  servir. 


CONSOMMA  DE  POISSON. 

Faites  revenir  dans  4  hectos'de  beurre  : 
5  grosses  carottes  émincées, 
4  oignons  coupés  en  lames, 

3  branches  de  céleri, 

4  échalotes, 

1  gousse  d'ail  non  épluchée, 
3  clous  de  girofle, 

2  feuilles  de  laurier, 

1  petite  branche  de  thym, 
1 2  branches  de  persil  ; 

Faites  revenir  sur  le  feu  d'une  teinte  rouge  ; 

Mouillez  avec  2  litres  de  vin  de  Bordeaux  blanc  sec  et  5  litres 
d'eau  ; 

Faites  bouillir,  écumez,  ajoutez  40  grammes  de  sel  et  2  pin- 
cées de  mignonnelte  ; 

Mettez  dans  la  casserole  3  kilos  de  grondins  coupés  en  3  mor- 
ceaux; vous  ajouterez  les  arêtes  de  6  merlans,  dont  vous  réser- 
verez les  filets  pour  clarifier; 

Faites  cuire  h  petit  bouillon  2  heures  sur  le  coin  du  fourneau; 
après  cuisson,  passez  à  la  serviette  ; 

Pilez  les  filets  de  merlan  avec  2  blancs  d'œufs; 

Clarifiez  le  consommé  de  poisson  avec  les  blancs  d'œufs  et  les 
filets  de  merlan. 

Les  légumes  doivent  être  assez  passés  pour  que  le  consommé 
soit  d'une  teinte  blonde. 
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CONSOMMA  DE  RACINSS  FRAICHES. 

Coupez  en  lames  I  kilu  do  carolfos  ol  I  kili^  iruignons:  inolKv. 
ces  légumes  dans  une  casserole  avec  persil,  thym,  échalote,  cé- 
leri et  5  heclos  beurre  : 

Faites  revenir  d'une  couleur  rouge:  mouille/.  a\<H*  o  litres 

d'eau,  faites  bouillir  et  êcumoz  : 

Mettez  2  laitues: 
Ajoutez  : 

35  grammes  de  sel, 

12  grammes  de  gros  poivre. 

1  prise  de  muscade, 

3  clous  de  girofle, 

i  litre  de  gros  pois, 

1  litre  de  haricots  blancs. 

Faites  mijoter  3  heures  sur  le  coin  du  fourneau,  et  passez  à  la 

serviette  ; 

Réservez  pour  servir. 

CONSOMMÉ  DE  RACINES  SÈCHES. 

Lorsqu'on  n'a  pas  de  haricots  ef  de  pois  de  saison,  on  peut 
faire  le  consommé  de  racint^s  avec  des  légumes  si»cs. 

Faites  cuire,  dans  C  lilres  d'eau,  1  litre  de  haricols  i\o  Sois- 
sons  et  1  litre  de  lentilles  îi  la  reine; 

Ajoutez  1  pincée  de  sel,  1  oignon  et  1  bouquet  assaisonné. 

Lorsque  les  légumes  sont  cuits,  vous  tin»/  le  bouillon  h  clair 
et  vous  mouillez  le  consommé  comme  vous  avez  fait  ])our  les 
racines  fraîches  (voir  Tarlicle  précédent),  avec,  la  cuisson  des 
légumes. 

CROUTE  AU  POT. 

Blanchissez  et  dégorgiez  un  petit  chou  que  vous  faites  cuire 
avec  un  oignon  piqué  d'un  clou  de  girofle  et  une.  carotte; 

Assaisonnez  légèrement  de  sel  et  do  poivn^;  mouilb»z  avec 
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grand  bouillon  el  ajoutez  3  décilitres  de  graisse  de  volaille  clarifiée  ; 

Laissez  au  feu  jusqu'à  entière  cuisson  du  chou.  Le  chou  doit 
être  couvert  avec  le  bouillon  et  la  graisse  d'au  moins  6  centi- 
mètres. 

Ayez  2  pains  dits  à  potage;  retirez  toute  la  croûte  du  fond  et 
la  mie  d'intérieur  de  manière  à  former  une  calotte  ; 

Trempez  les  croûtes  dans  du  consommé  pendant  une  minute; 
placez-les  sur  un  plat  d'argent,  le  dôme  en  l'air,  l'une  à  côté  de 
l'autre;  faites-les  gratiner  au  four  en  les  arrosant  avec  de  la 
graisse  de  volaille  clarifiée  ; 

Au  moment  de  servir,  garnissez  le  tour  des  croûtes  avec  des 
bouquets  de  choux  que  vous  aurez  bien  égouttés,  poireaux,  ca- 
rottes et  navets  cuits  dans  la  marmite  ; 

Servez  à  part  3  litres  de  consommé  bien  chaud. 

Observation.  —  Le  caractère  de  la  croûte  au  pot  est  d'être 
parfaitement  gratinée.  Les  personnes  qui  se  contentent  de  faire 
surnager  une  croûte  de  pain  à  la  surface  d'un  bouillon  chargé 
de  graisse  avec  des  légumes  cuits  dans  l'eau,  sont  fort  loin  de 
réaliser  la  croûte  au  pot  véritable.  Los  légumes  que  l'on  emploie 
doivent  sortir  de  la  marmite,  mais  on  aura  soin  de  faire  cuire  le 
chou  à  part,  afin  de  ne  pas  dénaturer  le  goût  du  consommé. 

CONSOMMÉ  AUX  ŒUFS  POCHÉS. 

Faites  pocher  12  œufs,  comme  il  est  dit  aux  Œufs  pochés  au 
jus  (voir  page  280)  ; 

Dressez  les  œufs  dans  une  casserole  à  légumes  avec  consommé. 
Vous  servirez  à  part  le  consommé  dans  la  soupière. 

RIZ  AU  CONSOMMÉ. 

Lavez,  blanchissez  250  grammes  de  riz  que  vous  mouillez 
avec  1  litre  et  demi  de  consommé  ; 

Faites  cuire  une  heure  ;  au  moment  de  servir,  égoultez  le  riz 
dans  une  passoire,  mettez-le  dans  une  soupière  et  versez  dessus 
2  litres  de  consommé  bien  chaud. 
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VERMIGELLS  AU  CONSOMMA. 

Faites  blanchir  250  grammes  de  vermicelle, 

Egoultez,  rafraîchissez  et  égouttez  de  nouveau; 

Mettez  le  vermicelle  dans  une  casserole  avec  1  lilre  de  con- 
sommé el  faites  mijoter  10  minutes  sur  le  coin  du  fourneau; 

Egouttez,  servez  dans  la  soupière,  et  versez  2  litres  de  con- 
sommé sur  le  vermicelle. 


TAPIOCA  AU  CONSOMMÉ. 

Versez  3  litres  de  consommé  dans  la  casserole; 

Faites  bouillir  et  versez  120  grammes  de  tapioca  en  agilant 
avec  la  cuiller  pour  éviter  les  grumeaux; 

Couvrez  la  casserole  et  faites  cuire  20  minutes  sur  le  coin  du 
fourneau  ; 

Ecumez  et  versez  dans  la  soupière. 

MACARONI  AU  CONSOMMÉ. 

Faites  blanchir  dans  Teau  salée  250  grammes  de  macaroni 
d'Italie,  que  vous  rafraîchissez  au  bout  de  10  minutes; 

Coupez-le  en  long  de  manière  à  former  des  morceaux  de 
2  centimètres,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  1  litre 
de  consommé; 

Faites  mijoter  jusqu'à  cuisson; 

Egouttez  le  macaroni,  mettez-le  dans  la  soupière,  et  versez 
dessus  2  litres  de  consommé; 

Servez  fromage  de  Parmesan  râpé  à  part. 

Observation.  —  On  a  souvent  remarqué,  avec  raison,  que  h» 
macaroni,  que  Ton  est  dans  la  nécessité  de  faire  blanchir,  est 
susceptible  d'affaiblir,  par  la  quantité  d'eau  qu'il  pompe,  la  qua- 
lité du  consommé  dans  lequel  on  le  môle;  d'un  autre  côté,  si  on 
le  faisait  cuire  dans  le  l)Ouillon  qui  doit  être  employé  pour  le 
potage,  il  le  troublerait  et  lui  donnerait  une  teinte  grisâtre  désa- 
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îst  pourquoi  j'indique  de  faire  cuire  d'abord  le  maca- 
u  consommé  à  part,  qui  ne  serl  absolument  que  pour 
el  de  le  transporter  ensuite,  lorsqu'il  est  cuit  et  qu'il 
lie  son  eau,  dans  le  consommé,  que  les  convives  ont 
les  meilleures  conditions  de  limpidité  et  de  saveur, 
ation  que  je  fais  à  propos  du  macaroni  s'applique 
à  toutes  les  pâtes  employées  pour  les  potages. 

POTAGE  AUX  NOUILLES. 

\  250  grammes  de  pâte  de  nouilles,  comme  il  est  dit 

js  au  jambon  (voir  page  289); 

lanchir  les  nouilles,  égouttez-les,  et  faites-les  cuire 

)  de  consommé  pendant  1  quart  d'heure; 

-les  de  nouveau,  metlez-les  dans  la  soupière  ; 

3  litres  de  consommé  et  servez. 

SEMOULE  AU  GONSOMlftË. 

ans  une  casserole  3  litres  do  consommé  ;  au  premier 
outez  150  grammes  de  semoule,  eu  agitant  avec  la 
bois  pour  bien  mêler; 
lijoter  25  minutes  sur  le  coin  du  tburneau  à  casserole 

el  servez. 

SALEP. 

ans  une  casserole  3  litres  de  consonuiié; 

au  premier  bouillon  50  grammes  de  >alep,  en  agitant 

la  cuiller  ; 

lijoter  iO  minutes,  et  finissez  comme  il  est  dit  à  la 

oir  l'article  précédent). 

SAGOU. 

uantité  de  sagou  que  pour  le  Salep  voir  Tarlicle  pré- 
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Même  cuisson  et  même  quantité  do  consommé  que  pour  le 
salep. 

PATES  D'ITALIE  AU  CONSOMMÉ. 

Faites  blanchir  250  grammes  de  pâles  d'Italie; 

Égouttez  les  pâtes  et  mettez-les,  aussitôt  qu'elles  sont  égout- 
lées,  dans  une  casserole  avec  1  litre  de  consommé  ; 

Remuez,  pour  bien  mêler,  avec  la  cuiller  de  bois;  puis  faites 
cuire  un  quart  d'heure  sur  le  coin  du  fourneau; 

Egouttez  les  pâtes  de  nouveau  ;  mettez-les  dans  la  soupière  et 
versez  dessus  3  h  très  de  consommé. 

Observation.  —  On  n'oubliera  pas  de  servir  avec  ce  potage  du 
fromage  de  Parmesan  râpé  dans  une  assiette  à  part. 

JULIENNE  AU  CONSOMMÉ. 

Préparez  : 

Le  rouge  de  4  carottes, 
La  même  quantité  de  navets, 
3  branches  d'un  pied  de  céleri, 
3  oignons, 
6  poireaux; 
Coupez  tous  ces  légumes  comme  pour  julienne  ; 
Mettez-les  dans  une  casserole,  et  ajoutez  3  liecfos  de  beurre 
et  5  grammes  de  sucre,  puis  les  légumes  indiqués  ci-dessus  que 
vous  faites  revenir  h'wn  colorés; 

Mouillez  avec  3  litres  de  consommé  et  faites  mijoter  3  heures 
sur  le  coin  du  fourneau;  évitez  une  ébuUilion  trop  forte,  qui 
pourrait  troubler  le  potage  ; 

Dix  minutes  avant  de  scu^vir,  ajoutez  une  quantité  de  laitue 
et  d'oseille  coupées  commtî  la  julienne  et  blanchie. 
Au  moment  de  servir,  écumez,  dégraissez;  servez. 

JULIENNE  AUX  ŒUFS  POCHÉS. 

Préparez  la  julienne  comme  il  vient  d'être  dit  à  l'article  pré- 
cédent; 
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Servez  à  part  12  œufs  pochés,  préparés  comme  il  est  dit  au 
Consommé  aux  œufs  pochés  (voir  page  360). 

JULIENNE  GARNIE  DE  GRAME  AU  CONSOMMÉ,  DITE  ROYALE. 

Mettez  dans  une  terrine  : 

2  décilitres  de  consommé, 
10  jaunes  d'œufs, 
1  pelite  pincée  de  sel, 
1  petite  prise  de  muscade  ; 
Battez  avec  une  cuiller  et  passez  le  tout  à  Tétamine  ; 
Beurrez  un  petit  moule  uni  pour  y  mettre  cette  crème  que 
vous  venez  de  faire,  à  une  hauteur  de  4  centimètres  et  faites-la 
pocher  au  bain-marie  feu  dessus  et  dessous  ; 

Surveillez  l'eau  pour  qu'elle  ne  fase  que  frémir;  lorsque  la 
crème  est  bien  ferme,  retirez-la  du  feu,  laissez-la  refroidir,  dé- 
moulez et  coupez-la  en  carrés  de  1  centimètre  que  vous  mettrez 
dans  la  soupière  ; 

Versez  dessus  3  litres  de  julienne,  comme  il  est  dit  à  la  Julienne 
au  consommé  (page  363). 

JULIENNE  MAIGRE  AU  CONSOMMÉ  DE  RACINES. 

La  julienne  maigre  se  fait  comme  la  julienne  au  consommé 
(voir  Julienne  au  consommé^  pag^  363). 

On  remplace  le  consommé  gras  par  le  consommé  de  racines 
(voir  Consommé  de  racines,  page  359). 

PRINTANIER  AU  CONSOMMÉ. 

Faites,  avec  la  cuiller  à  légumes,  60  boules  de  carottes  de 
1  demi-centimètre  et  autant  de  boules  de  navets  ; 

Faites  blanchir,  égoultez  et  mettez,  dans  deux  petites  casse- 
roles séparées,  carottes  et  navets  que  vous  couvrez  de  consommé, 
avec  3  grammes  de  sucre  dans  chaque  casserole  ; 

Faites  glacer,  c'est-à-dire  faites  réduire  entièrement  le  mouil- 
lement  sans  que  les  légumes  s'attachent  ; 
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Faites  cuire  à  Teau  de  sel  une  pelilo  biitU^  d^asperges  coupées 
en  morceaux  de  1  centimètre  de  lonâ:,  1  tiecto  de  haricots  verts 
que  TOUS  couperez  en  losanges,  et  un  quart  de  litre  de  petits  pois: 

Quand  tous  ces  lêeumes  s»>nt  cuits,  moltt-z-les  dans  une  cas- 
serole: 

Faites  blanchir  10  feuilles  de  laitue  et  I<»  feuilles  d'oseille  cou- 
pées à  la  colonne  de  I  centimètre  et  que  vous  ajoutez  aux  lé- 
gumes: 

Donnez  un  seul  bouillon,  puis  égouttez  les  légumes  dans  la 
passoire  et  mettez-les  dans  la  soupière  : 

Versez  dessus  i  litres  de  c^^nsommé  bouillant,  et  servez. 

Observation.  —  Les  légumes  pour  potages  doivent  conserver 
autant  que  possible  leur  forme  el  leur  couleur  :  cela  ne  fait  pas 
le  moindre  doute:  mais  ce  n'est  pas  une  raison  pour  ne  pas  les 
faire  cuire  du  tout,  comme  le  font  trop  souvent  certains  cuisi- 
niers qui  ont  rhabitude  de  mettre  dans  le  potage  printanier  des 
légumes  à  peu  près  crus,  se  tiguranl  bien  à  tort  leur  donner  ainsi 
une  meilleure  apparence.  Les  légumes  cuits  comme  ils  doivent 
l'être  peuvent  toujours  conserver  leur  nuance,  sans  qu'on  soit 
dans  la  nécessité  d».*  les  faire  manger  crus:  il  s'agit  seulement 
de  les  préparer  suivant  les  règles. 


PRINTANIER  AUX  GROUTONS. 


Préparez  un  potage  prinlanitT  comme  il  vifiil  d'être  dit  (voir 
l'article  précédent  : 

Garnissez-le  avec  de  petits  croûtons  de  pain  de  2  centimètres 
de  large,  que  vous  ftTtz  avt^c  dt*s  c nulles  de  pain  à  potage. 


OBSERVATIONS    SUR    LES    QUENELLES    VoVïi    Pi>TAGES. 

Les  quenelles  pour  |)olage  se  font  av«H^  farce  de  volaille,  «le 
gibier,  de  poisson,  dont  nn  «lonnera  la  composition  au  chapitre 
intitulé  :  Garnituros  rf  Fan-PM  page  K)i  .  Elles  doivent  avoir  un 
caractère  spécial  qui  h^s  dislingue  des  quenelles  pour  entrées  et 
garnitures  de  grosses  pièces.  11  faut  les  faire  plus  légères  et  plus 
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son  de  leur  emploi  dans  les  potages,  lesquels  doivent 
)bjel  d'ouvrir  l'appétit,  el  non  pas  de  remplir  l'esto- 
•mément  aux  principes  énoncés  plus  haut. 
le  des  quenelles  pour  potage  devra  tout  au  plus  at- 
rosseur  d'une  petite  olive,  ce  qui  permettra  de  faire 
utanl  plus  délicate.  Lorsqu'elles  sont  préparées  dans 
>ns,  je  ne  pense  pas  qu'elles  méritent  jamais  le  re- 
in leur  a  plus  d'une  fois  adressé,  de  produire  chez  les 
itte  impression  de  satiété  qu'ils  ne  doivent  jamais 
urtout  au  début  du  repas. 

:ntanier  aux  oubnellbs  dk  volaille. 

au  cornet  dans  un  plat  ù  sauter  60  quenelles  de  la 
une  petite  olive,  que  vous  ferez  avec  de  la  farce  de 
r  Farce  de  volaille,  page  466}  ; 


3  poclior  dans  le  consommé  de  volaille;  égouKoz- 
-les  dans  la  soupière;  versez  le  prinlaiiior  dessus  et 

PRINTANIBa  ATI  CONSOUMË  MAIGRE. 

le  printanier  comme  il  est  dit  au  Pri/ifanicr  ait  coii- 
?  page  364)  ; 
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Remplacez  le  consommé  gras  par  le  consommé  de  racines 
(voir  Consommé  de  racines  page  359). 

PRINTANIER  MAIGRE  AUX  ŒUFS  POCHfiS. 

Préparez  le  printanier  comme  il  est  dil  à  rarlicle  précédent  ; 
servez  12  œufs  pochés  à  pari. 

PRINTANIER  AUX  QUENELLES  DE  POISSON. 

Préparez  de  la  farce  do  poisson,  comme  il  est  dit  au  chapitre 
des  Farces  (voir  page  464)  ; 

Formez  60  quenelles  comme  celles  de  volaille  (voir  Printanier 
aux  quenelles  de  volaille^  page  366)  ; 

Servez  de  même,  avec  2  litres  de  printanier  maigre  que  vous 
verserez  sur  les  quenelles  (voir  Prinia?iier  au  consommé  maigre ^ 
page  366). 

POTAGE  CRÈME  DE  LÉGUMES,  DIT  A  LA  ROYALE. 

Faites  1  déciUtre  de  purée  de  rouge  de  carottes  Crécy; 

Passez  au  tamis  de  Venise; 

Cassez  dans  une  terrine  2  œufs  que  vous  battez  comme;  pour 

omelette; 

Ajoutez  : 

La  punV;  de  carottes, 
1  décilitre  d«*  consommr*, 

Une  demi-prise  de  niuscath*. 

Une  poiufo  dt;  carmin  poui*  que  la  crème  soit  d'une  belle 

teinte  rouge; 

Passez  à  tiavers  Tétamin**  m  pressant  avec  la  cuiller; 

Beurrez  un  moul»;  uni  pour  conhMiir  la  quantité  de  rrême  qui 

^ient  d'être  préparer*  ; 

Faites  prendre  au  bain-marie: 

Laissez  refioidir. 

Démoulez  : 
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I  tour  et  le  dessus  de  la  crème  que  vous  coupez  en  dés 

nèlre. 

z  pour  garnir  le  potage  ; 

z,  comme  il  vient  d'être  dit,  une  autre  crème  avec 

de  purée  d'asperges; 

du  vert  d'épinard  passé  au  tamis  de  soie,  pour  que 
lit  une  teinte  de  pistache  foncée  ; 

comme  pour  la  crème  de  carottes  ; 
iz  300  grammes  de  blanc  de  céleri  que  vous  couperez 
de  8  millimètres; 
ilanchir  ; 
lissez  ; 
uire  avec  consommé  blanc  ; 

z; 

les  carrés  de  céleri  dans  la  soupière  avec  les  dés  de 

carottes  et  d'asperges; 

lessus  3  litres  de  consommé  de  volaille  blanc  légère- 

vec  du  tapioca. 

rAGE  CR&ME  DE  TRUFFES  ET  DE  VOLAILLE. 

et  épluchez  une  quantité  de  truffes  suffisante  pour 
décilitre  do  purée  (voir  Purée  de  truffes^  page  463); 
me  crème  de  truffes  comme  la  Crème  de  carottes  (voir 
recèdent)  ; 

îz  une  même  quantité  de  crème  de  volaille; 
les  deux  crèmes  en  dés;  mettez  dans  la  soupière,  et 
isus  3  litres  de  consommé  de  volaille  légèrement  lié 
ilep  de  Perse. 

PAGE  PURÉE  DE  VOLAILLE  A  LA  PËRIGORD. 

?z  2  décilitres  de  purée  do  truffes,  pour  faire  une  crème 

,  comme  il  est  dit  à  Tarliclo  procèdent  ; 

en  dés  ; 

dans  la  soupière  ; 

dessus  3  litres  de  purée  de  volaille  très  légère,  dans 
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« 

laquelle  vous  ajouterez  1  décilitre  de  lait  d'amandes  (voir  Lait 
(f amandes j  page  393)  ; 
Servez. 


POTAGE  GRÈMB  DE  NAVETS  A  LA  GONB&. 

Préparez  2  décilitres  de  purée  de  navets  que  vous  passez  au 
tamis  de  Venise  ; 
Mettez  5  blancs  d'œufs  dans  une  terrine  : 
Après  les  avoir  battus,  ajoutez  : 

La  purée  de  navets, 

Une  demi-prise  de  muscade, 

2  décilitres  de  consommé  blanc  ; 
Passez  à  Tétamine  avec  pression  ; 
Faites  prendre  au  bain-marie  ; 
Laissez  refroidir  ; 
Coupez  en  dés; 
Mettez  dans  la  soupière; 

Versez  dessus  3  litres  de  purée  de  haricots  rouges  mouillés 
avec  consommé  de  gibier  ; 
Servez. 


BRUNOISE. 

Coupez  en  petits  carrés  d'un  demi-centimètre  : 
1  hecto  de  rouge  de  carottes, 
1  hecto  de  navets, 
1  hecto  de  poireaux, 
1  hecto  de  blanc  de  céleri, 
1  hecto  d'oignons; 
Faites  blanchir  tous  ces  légumes  séparément;  égouttez-les; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  3  hectos  de  beurre,  et  faites 
revenir  d'une  couleur  rouge; 

Ajoutez  3  grammes  de  sucre,  et  mouillez  avec  5  décihtres  de 
consommé  ; 

Faites  glacer,  et  mouillez  encore  avec  3  litres  de  consommé: 

24 
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Faites  mijoter  2  heures  sur  le  coin  du  fourneau  ;  écumez  et 
dégraissez; 

Faites  blanchir  et  cuire  2  hectos  de  pfttes  d'Italie  (voir  Pâtes 
(Fltalie^  page  363),  que  tous  égouttez.;  mettez-les  dans  la  sou- 
pière et  versez  la  brunoise  dessus. 


Émincez  le  rouge  de  4  carottes  ; 

Émincez  4  navets;  coupez  500  grammes  de  chou  en  mor- 
ceaux; ajoutez  3  oignons,  puis  mettez  le  tout  dans  une  casserole 
avec  3  hectos  de  beurre  et  5  grammes  de  sucre  ; 

Faites  revenir  d'une  couleur  rouge;  mouillez  avec  3  li- 
tres de  consommé,  et  feites  cuire  3  heures  à  très  petit  bouil- 
lon; 

Au  bout  de  2  heures  de  cuisson,  ajoutez  100  grammes  de  lai- 
tue et  100  grammes  d'oseille  coupés  en  petits  carrés  ; 

Mettez  dans  la  soupière  1  hecto  de  croûtes  de  pain  coupées 
en  dés  ; 
|f  Versez  le  potage,  et  servez. 


POTAOB  AUX  LÉGUMBS  BT  AUX  CEUFS  POCHÉS, 

DIT  GOLfiERT. 

Faites  30  boules  de  carottes  de  2  centimètres  que  vous  enle- 
vez avec  la  cuiller  à  légumes  ; 

Préparez  même  quantité  de  boules  de  navets  et  autant  de 
petits  bouquets  de  choux-fleurs  de  même  grosseur  ; 

Faites  blanchir  carottes  et  navets  séparément,  puis  mettez- 
les  dans  deux  petites  casseroles  et  couvrez-les  de  consommé  de 
volaille  ; 

Ajoutez  3  grammes  de  sucre  et  faites  glacer  ; 

Lorsque  les  légumes  sont  glacés,  réunissez-les  dans  Tune  des 
deux  casseroles  ; 

Ajoutez  4  décilitres  de  consommé;  donnez  un  bouillon  et 
égouttez  ; 
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Mettez  les  carottes  et  les  navets  dans  la  soupière  avec  les 
bouquets  de  choux-fleurs  que  vous  aurez  fait  bouillir  à  Teau  de 
sel;  versez  dessus  2  litres  de  consommé  de  légumes  bouillant; 

Servez  12  œufs  pochés  à  part. 

POTAGE  AUX  LAITUES  FARCIES. 

Lavez  et  épluchez  8  laitues  que  vous  faites  blanchir;  rafral- 
chissez-les,  égoutlez-les,  coupez-les  en  deux  et  enlevez  les  liges  ; 

Saupoudrez-les  de  sel  et  ficelez  deux  morceaux  ensemble; 

Beurrez  une  casserole,  puis  couvrez  le  fond  de  lames  de  chair 
de  veau  de  2  centimètres  d'épaisseur  ; 

Rangez  les  laitues  sur  les  lames  de  veau; 

Couvrez  de  grand  bouillon  à  2  centimètres  au-dessus,  puis 
ajoutez  3  décilitres  de  graisse  clarifiée,  1  bouquet  garni  et  1  oi- 
gnon piqué  de  2  clous  de  girofle  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  mettez  à  feu  doux; 

Couvrez  la  casserole  et  faites  mijoter  2  heures; 

Égouttez  les  laitues  sur  une  serviette  ;  parez  chaque  moitié  et 
aplatissez  avec  la  lame  du  couteau; 

Couvrez  le  milieu  des  laitues  de  farce  de  volaille  à  1  centi- 
mètre d'épaisseur  (voir  Farce  de  volaille,  page  466),  puis  re- 
ployez les  côtés  et  le  bout  opposé  à  la  lige  sur  la  farce  pour 
bien  l'envelopper,  de  manière  à  former  un  carré  long  ; 

Mettez  les  laitues  dans  un  plat  à  sauter  beurré  ;  ajoutez  5  déci- 
litres de  consommé  et  faites  pocher  à  feu  doux; 

Égouttez;  rangez  les  laitues  dans  la  soupière,  et  couvrez-les 
de  2  litres  de  consommé; 

Observation.  —  Ce  potage  est  très  nourrissant  par  lui-même 
et  semble  sortir  de  la  règle  des  potages  délicats  et  légers  qui  ne 
doivent  pas  trop  remplir.  Il  y  a  cependant  certaines  personnes 
qui  tiennent  aux  choses  substantielles,  même  en  fait  de  potages  ; 
c'est  à  leur  intention  que  j'indique  celui-ci,  qui  permettra  de 
les  satisfaire. 


i 
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P0TA6B  AUX  LAITUES  AU  CONSOMMA. 

Faites  cuire  6  laitues,  comme  il  est  dit  au  Potage  aux  laitues 
farcies  (voir  l'article  précédent)  ; 

Quand  elles  sont  cuites,  égouttez-les  et  enlevez  les  tiges; 
pressez-les  légèrement,  et  coupez-les  en  6  morceaux  par  le  tra- 
vers ; 

Mettez-les  dans  la  soupière,  et  couvrez-les  de  2  litres  de  con- 
sommé. 

POTAGE  AU  CÉLERI  ET  AU  BLOND  DE  VEAU. 

Préparez  400  grammes  de  blanc  de  céleri  que  vous  épluchez  et 
lavez  ;  coupez-le  en  morceaux  de  1  centimètre  carré;  faites-le 
blanchir,  égouttez-le  et  rafraîchissez-le; 

Mettez-le  dans  une  casserole  avec  1  litre  de  consommé,  et 
faites  cuire  une  heure  et  demie  à  très  petit  bouillon  ; 

Au  bout  d'une  heure  de  cuisson,  mettez  à  feu  ordinaire,  afin 
que  le  consommé  réduise  et  glace  le  céleri;  lorsqu'il  est  glacé, 
placez-le  dans  la  soupière  et  ajoutez  3  litres  de  blond  de  veau. 

POTAGE  VERTPRË. 

Faites  cuire  1  hecto  de  tapioca  dans  3  litres  de  consommé; 

Préparez  2  hectos  de  pointes  d'asperges,  2  hectos  de  petits 
pois,  et  2  hectos  de  haricots  verts  coupés  en  losange  ; 

Quand  les  légumes  sont  blanchis,"  faites-leur  faire  un  seul 
bouillon  dans  un  demi-litre  de  consommé  ; 

Égouttez-les  et  mettez-les  dans  la  soupière  ; 

Écumez,  versez  le  tapioca  sur  les  légumes,  et  servez. 

POTAGE  AUX  RAVIOLIS. 

m 

Faites  500  grammes  de  pâte  à  nouilles  comme  il  est  dit  à  la 
première  partie  (voir  Nouilles  au  jambon,  page  289)  ; 
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Mettez  dans  3  hectos  de  farce  de  volaille  (voir  Farce  de 
wotmlh^  page  466)  une  ciiillerée  à  bouche  de  bourrache  blan- 
chie, pilée  et  passée  au  tamis  de  soie,  ou  m6me  quantité  de  vert 
#épinards; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  parmesan  rftpé  ; 

Abaissez  la  pâte  à  nouilles  très  mince;  coupez-la  avec  un 
coupe-pâte  cannelé  de  la  grandeur  de  5  centimètres,  de  manière 
à  former  des  ronds  ; 

Mouillez  légèrement  les  bords  ;  mettez  gros  comme  une  noi- 
sette de  farce  de  volaille  sur  chaque  rond;  reployez  la  pâte  sur 
k  farce,  de  manière  à  ne  faire  que  des  demi-ronds; 

Soudez-les  bien  ; 

Faites  bouillir  du  grand  bouillon  dans  un  plat  à  sauter,  puis 
mettez  ces  demi-ronds,  dit  raviolis j  dans  le  plat,  et  laissez  cuire 
5  minutes  à  très  petit  bouillon  ; 

Ëgouttez-les,  rangez-les  dans  la  soupière,  et  versez  dessus 
3  litres  de  blond  de  veau  ; 

Servez  fromage  de  Parmesan  à  part. 

POTAGB  lyORGB  A  Z.â.  HOZiliANDAISa. 

Faites  blanchir,  dans  2  litres  d'eau,  200  grammes  d'orge 
perlé  que  vous  égouttez,  rafraîchissez  et  mettez  dans  une  casse- 
role avec  1  litre  et  demi  de  grand  bouillon  ; 

Faites  cuire  à  très  petit  feu;  égouttez,  et  mettez  Torge  dans 
2  litres  de  consommé  de  volaille  ;  faites  mijoter  1  quart  d'heure 
sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Faites  50  petites  quenelles  de  volaille  que  vous  couchez  au 
cornet  de  la  grosseur  d'un  pois; 

Préparez  20  grammes  d^oseille  coupée  en  chiffonnade,  c'est- 
à-dire  en  filets  que  vous  blanchissez  ; 

Égouttez  la  chiffonnade,  et  mettez-la  dans  la  soupière  avec  les 
quenelles; 

Écumez  le  potage  et  versez-le  sur  la  chifTonnade  et  les  que- 
nelles. 
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POTAGE  AUX  QUBNBXiLBS  DE  CONSOMMÉ  DE  VOLAILLE. 

Beurrez  légèrement  un  plat  à  sauter,  où  vous  couchez  au  cor- 
net 50  quenelles  de  volaille  de  la  grosseur  d'une  petite  olive  ; 
évitez  qu'elles  ne  se  touchent  dans  le  plat  ; 

Versez  1  demi-litre  de  grand  bouillon  pour  pocher  ces  que- 
nelles ;  égouttez-les  et  mettez-les  dans  la  soupière  avec  3  litres 
de  consommé  de  volaille  (voir  Consommé  de  volaille^  page  357)  ; 

Servez  aussitôt  que  vous  aurez  dressé. 


POTAGE  AUX  QUENELLES  DE  GIBIER. 

Faites  pocher  50  quenelles  que  vous  ferez  avec  de  la  farce  de 
gibier  (voir  Farce  de  gibier^  page  466)  ; 

Formez  ces  quenelles  comme  les  quenelles  de  volaille  indi- 
quées à  l'article  précédent  ;  mouillez-les  avec  3  litres  de  con- 
sommé de  gibier  (voir  Consommé  de  gibier^  page  357). 

POTAGE  AU  CONSOMMA  DE  POISSON. 

Faites  pocher  50  quenelles  que  vous  formez  avec  de  la  farce 
de  poisson  (voir  Farce  de  poisson^  page  467);  mouillez  avec 
3  litres  de  consommé  de  poisson  (voir  Consommé  de  poisson^ 
page  358). 

POTAGE  AUX  TROIS  RACINES. 

Faites  une  julienne  avec  100  grammes  de  racines  de  persil, 
100  grammes  de  blanc  de  céleri  et  100  grammes  de  rouge  de 

carotte  ; 

Faites  blanchir  ces  légumes  5  minutes  ;  égouttez-les,  faites-les 
revenir  avec  1  hecto  de  beurre,  d'une  couleur  rouge,  et  mouillez 
avec  3  décilitres  de  consommé  ; 

Faites-les  glacer,  puis  mettez-les  dans  la  soupière  avec 
1  hecto  de  nouilles  coupées  très  fin  ; 

Versez  dessus  2  litres  de  blond  de  veau,  et  servez. 
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POTAOB  PROFITBROU.B8  AU  CBASSBUR. 

Ayez  50  profiterolles,  c'est-à-dire  50  petits  pains  faits  avec  la 
pâte  de  pain  au  lait,  de  2  centimètres  et  demi  de  large  ;  videz- 
les  en  dessous,  enlevez  la  croûte  du  fond  et  la  mie  de  Tintérieur  ; 
pais  remplissez-les  de  farce  de  gibier  (voir  Farce  de  gibier^ 
page  466)  ; 

Beurrez  un  plat  à  sauter; 

Faites  pocher  au  four  les  profiteroUes,  et,  lorsqu'elles  sont 
pochées,  rangez-les  dans  la  soupière  ; 

Versez  dessus  3  litres  de  consommé  de  gibier  (voir  Comommi 
de  gibier^  page  357); 

Servez. 

Observation.  —  Ce  potage  ne  doit  jamais  attendre;  sans  quoi 
on  serait  exposé  à  voir  les  profîterolles  se  ramollir. 


POTAGE  DB  SBMOUIéB  A  LA  GHIFFONNADB  D'OSBILLB, 

DIT  LiOPOLD. 

Préparez  de  la  semoule  comme  il  est  dit  à  la  Semoule  au  con- 
sommé  (page  362); 

Ajoutez  1  hecto  de  chiffonnade  d'oseille  que  vous  faites  blan- 
chir dans  du  consommé  ; 

Égoultez,  mettez  dans  la  soupière  et  versez  la  semoule  par- 
dessus ; 

Remuez,  el  servez. 


POTAGB  D'ORGB  AU  BLOND  DB  VBAU. 

Faites  blanchir  250  grammes  d'orge  de  Francfort; 

Égoultez,  rafraîchissez,  et,  lorsque  Forge  est  blanchie,  mettez- 
la  dans  une  casserole  avec  1  litre  de  grand  bouillon; 

Faites  cuire  4  heures  à  petit  feu  ; 

Egoultez  Forge  el  mellez-la  dans  la  soupière  en  versant  dessus 
3  litres  de  blond  de  veau  très  chaud. 
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POTAGS  TIXXAOXOIS  AU  MACARONI. 

Coupez  en  julienne  500  grammes  de  blanc  de  poireau;  blan- 
chissez, égouttez-le,  et  mettez-le  dans  une  casserole  avec  1  hecto 
de  beurre  ;  faites-le  revenir  blond  ; 

Lorsque  les  poireaux  sont  colorés,  mouillez-les  avec  3  litres 
de  consommé  et  faites  mijoter  3  quarts  d'heure  sur  le  coin  du 
fourneau  ; 

Faites  blanchir  1  hecto  de  petit  macaroni  : 

Rafraîchissez,  puis  coupez  le  macaroni  en  morceaux  de  1  cen- 
timètre ; 

Mettez  les  morceaux  dans  une  casserole  avec  1  demi-lilre  de 
consommé;  faites-les  bouillir  10  minutes,  égouttez-les  et  mettez- 
les  dans  la  soupière  ; 

Écumez  le  potage,  et  servez-le  sur  le  macaroni  ; 

Remuez,  et  servez  avec  fromage  de  Parmesan  râpé  à  part. 


POTAGE  AUX  NIDS  D^HIRONDELLES. 

Ce  potage,  malgré  son  apparence  ambitieuse  et  son  caractère 
étranger,  est  en  réalité  beaucoup  plus  simple  de  préparation 
que  son  nom  ne  semblerait  le  faire  supposer. 

Je  le  donne  ici  surtout  à  titre  de  rareté,  et  je  crois  être  fondé 
à  dire  que  c'est  surtout  à  Texcellence  du  vrai  consommé  fran- 
çais, employé  dans  sa  préparation,  qu'il  doit  son  principal 
mérite. 

Faites  tremper,  pour  un  nombre  de  12  personnes,  9  nids  d'hi- 
rondelles, que  vous  laissez  dans  l'eau  pendant  24  heures. 

Au  bout  de  ce  temps,  vous  lavez  et  épluchez  parfaitement 
ces  nids«  qui  ont  formé  des  filets  dont  l'aspect  ofTre  une  grande 
analogie  avec  les  nouilles  ;  évitez  surtout  qu'il  reste  ces  petites 
plumes  imperceptibles  qu'il  est  très  nécessaire  d'enlever. 

Lavez  à  plusieurs  eaux  jusqu'à  ce  que  les  nids  soient  devenus 
blancs  comme  neige,  puis  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
1  litre  de  grand  bouillon;  faites  mijoter  2  heures  à  très  petit  feu  ; 
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Égouttez  les  nids,  mettez-les  dans  la  soupière,  et  yeraez  dessos 
2  litres  et  demi  de  consommé  que  tous  aurez  préparé  comme  il 
est  dit  au  Consommé  (voir  Consommé^  page  356)  ; 

Servez. 

POTAGB  AUX  TROIS  FIZiBTS. 

Faites  bouillir  3  litres  de  consommé;  mettez  dedans  1  hecto 
de  tapioca,  et  faites  cuire  20  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  à 
casserole  couverte; 

Préparez  100  grammes  de  truffes  coupées  en  filets  de  2  cen* 
timètres  de  long  sur  3  millimètres  de  large  ; 

Préparez  même  quantité  de  blanc  de  volaille  et  de  langue  à 
Fécarlate,  que  vous  couperez  également  en  filets  ; 

Mettez  le  tout  dans  la  soupière;  versez  dessus  le  tapioca, 
après  ravoir  bien  écume  ; 

Servez. 

GRÈGY  AU  GRAS. 

Émincez  le  rouge  d'une  quantité  de  carottes  de  manière  à  en 
avoir  500  grammes  tout  épluchées  ; 

Faites  blanchir  à  grande  eau  et  égouttez  ; 

Mettez  dans  une  casserole  2  hectos  de  beurre,  le  blanc  de 
4  poireaux,  1  oignon  coupé  en  lames,  et  les  carottes  que  vous 
avez  émincées  ; 

Faites  revenir  5  minutes  dans  le  beurre  ; 

Mouillez  avec  1  litre  de  consommé  de  volaille  et  ajoutez  1  hecto 
de  mie  de  pain  à  potage;  j'indique  de  lier  à  la  mie  de  pain  à 
potage  ;  je  la  préfère  à  la  liaison  au  riz  employée  par  plusieurs  de 
mes  confrères,  parce  que  j'ai  remarqué  que  la  liaison  du  riz  avait 
souvent  rinconvénient  de  former  empois  ; 

Faites  mijoter  les  légumes  à  feu  doux,  la  casserole  couverte, 
jusqu'à  entière  cuisson  des  carottes  ; 

Passez-les  à  Tétamine,  puis  mouillez-les  avec  2  litres  de  con- 
sommé de  volaille; 

Faites  bouillir  en  tournant  avec  la  cuiller  de  bois  et  laissez 
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mijoter  de  nouveau  pendant  1  heure  sur  le  coin  du  fourneau  ; 
ayez  soin  de  couvrir  la  casserole  ; 

Au  moment  de  servir,  écumez  et  dégraissez; 

Mettez  dans  la  soupière,  et  servez  à  part  de  petits  croûtons  de 
pain  passés  au  beurre. 


GRftCY  AU  MâJGRB. 

Procédez  entièrement  de  la  même  manière  que  pour  la  Crécy 
au  gras  (voir  l'article  précédent)  ; 

Mouillez  avec  consommé  de  légumes,  au  lieu  de  consommé 
de  volaille. 


PURÉE  DE  NAVETS  A  LA  CRÈME. 

Épluchez  des  navets  pour  en  avoir  800  grammes  tout  éplu- 
chés ;  faites-les  blanchir  à  grande  eau  et  laissez-les  dégorger 
pendant  1  heure  ; 

Mettez  dans  une  casserole  :  40  grammes  de  beurre  et  30  gram- 
mes de  farine; 

Faites  cuire  pendant  5  minutes  et  mouillez  avec  2  litres  de 
consommé  de  volaille  ; 

Ajoutez  les  navets  que  vous  avez  épluchés,  avec  3  grammes  de 
sucre  et  1  pincée  de  sel  ; 

Faites  bouillir,  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois  ; 

Mettez  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à  cuisson  des 
navets;  quand  ils  sont  cuits,  passez  à  Tétamine,  puis  mouillez 
avec  1  litre  de  consommé  de  volaille  ; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Dégraissez  et  écumez  ; 

Faites  blanchir  et  cuire  1  hecto  de  riz  dans  du  grand  bouillon 
pendant  25  minutes  ; 

Egouttez  bien  le  riz,  mettez-le  dans  la  soupière,  et  versez  la 
purée  dessus;  vous  ajouterez  2  décilitres  de  crème  double  et 
30  grammes  de  beurre  ; 


POTAGES.  379 

Remuez  le  potage  jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  bien  fondu  ; 
Goûtez  pour  Tassaisonnemenf,  et  servez. 

PURÉB  DE  POMMES  DE  TERRE,  DITE  PARMEimÈRB. 

Épluchez  et  coupez  des  pommes  de  terre  jaunes  pour  en  avoir 
6  hectos  tout  épluchées  ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
2  litres  de  consommé  de  volaille  ; 

Faites-les  bien  cuire  ;  passez  2  fois  à  Tétamine  et  ajoutez 
1  litre  de  consommé  de  volaille  ; 

Tournez  sur  le  feu  avec  la  cuiller  de  bois  jusqu'au  premier 
bouillon  ;  liez  avec  2  décilitres  de  crème  double  et  30  grammes 
de  beurre  très  fin,  puis  ajoutez  2  cuillerées  à  bouche  de  peluche 
de  cerfeuil  ; 

Mettez  dans  la  soupière,  et  servez  croûtons  à  part. 

Observation.  —  On  peut  remplacer  les  croûtons  et  la  peluche 
de  cerfeuil  par  une  garniture  de  pointes  d'asperges  et  de  boules 
de  carottes  enlevées  avec  la  cuiller. 


POTAGE  PURÉE  DE  HARICOTS  ROUGES,  DIT  GOND  A. 

Ayez  1  litre  de  haricots  rouges  que  vous  lavez  avec  soin,  et 
mettez  dans  une  casserole  avec  : 
4  litres  d'eau, 

1  oignon  piqué  de  2  clous  de  girofle. 
1  branche  de  céleri, 

1  carotte, 

2  pincées  de  sel  ; 

Mettez  le  tout  sur  le  feu  jusqu'à  entière  cuisson  des  haricots  ; 
lorsqu'ils  sont  cuits,  égoutlez-les  dans  une  passoire  ; 

Pilez-les,  relevez-les  dans  une  terrine,  puis  passez-les  à  l'éta- 

mine  en  les  mouillant  avec  1  litre  et  demi  de  consommé  de  gibier; 

Lorsque  tous  les  haricots  sont  passés,  mettez-les  dans  une 

/casserole  et  ajoutez  1  litre  de  consommé,  tournez-les  sur  le  feu 

en  agitant  avec  la  cuiller  ; 

Lorsqu'ils  bouillent,  mettez-les  pendant  1  heure  sur  la  cendre 
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yant  soin  qu'ils  ne  fassent  que  frémir  ;  couvrez  la 
mettez  du  feu  dessus. 

t  les  détails  de  l'opération  comme  elle  est  prescrite, 
obtenir  un  potage  d'une  belle  couleur  rouge, 
sur  le  coin  du  fourneau  et  faites  mijoter  pendant 
îure; 

t  dégraissez,  puis  versez  dans  la  soupière  et  servez 
fis  à  part. 

i  peut  se  garnir  avec  du  riz  remplaçant  les  croûtons, 
m.  —  La  méthode  que  j'indique  ici  peut  heurter  les 
icipes  qui  consistaient  à  faire  cuire  les  haricots  avec 
mbon  et  consommé.  J'ai  remarqué  qu'en  procédant 
inait  au  potage  un  goût  acre,  qu'il  était  ensuite  bien 
lui  retirer. 


PURÉB  D^ASPBRGES. 

re  1  kilo  d'asperges  vertes  dont  vous  retirez  les  par- 
réservez  les  têtes  pour  garnir. 
Iles   sont   blanchies,    mettez    dans    une    casserole 
;  de  beurre  et  40  grammes  de  farine  ;  remuez  pendant 
ivec  la  cuiller  de  bois; 
avec  2  litres  de  consommé  de  volaille; 
is  asperges,  faites  bouillir,  mettez  mijoter  sur  le  coin 
jusqu'à  entière  cuisson  des  asperges,  passez  à  Téta- 
Itez  sur  le  feu  20  minutes  avant  de  servir  ; 
avec  la  cuiller,  et  ajoutez  1  demi-litre  de  consommé 

uillir  ; 

tns  la  soupière,  puis  liez  avec  2  décilitres  de  crème  el 

s  de  beurre  ; 

es  têtes  d'asperges  que  vous  aurez  fait  cuire  ; 

on.  —  Si  le  potage  se  trouvait  être  d'une  nuance  trop 
le  teindriez  avec  du  vert  d'épinards  passé  au  tamis 
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PUR&E  DB  GHIGORÉB. 


Préparez  18  chicorées  dont  vous  prendrez  tout  le  blanc; 

Faites-les  blanchir  et  rafraîchir  à  grande  eau  ;  égouttez-les  et 
pressez-les  bien  pour  retirer  toute  Teau  qu'elles  contiennent  ; 

Mettez  dans  une  casserole  40  grammes  de  beurre  et  40  gram- 
mes de  farine  ; 

Faites  un  roux  que  vous  mouillez  avec  3  litres  de  consommé 
de  volaille  ; 

Lorsqu'il  bout,  faites  cuire  la  chicorée  dedans  à  très  petit  feu, 
évitez  la  réduction,  puis  passez  à  l'étamine; 

Mettez  la  purée  dans  une  casserole  et  faites-la  bouillir  sur  le 
coin  du  fourneau  pendant  une  demi-heure  ; 

Écumez  et  dégraissez  ; 

Ayez  1  hecto  de  riz  préparé  comme  il  est  dit  à  la  Purée  de 
navets  (voir  page  378)  ; 

Mettez-le  dans  la  soupière,  ajoutez  la  purée  avec  2  décilitres 
de  crème  double  ;  mêlez  bien  avec  la  cuiller  de  bois  ;  goûtez 
pour  l'assaisonnement,  et  servez. 

Observation.  —  On  est  souvent  dans  l'usage  de  travailler  les 
purées  de  chicorée,  comme  celles  d'asperges,  de  navets,  etc., 
avec  le  velouté.  J'ai  eu  mes  raisons  pour  m'écarter  de  ce  pro- 
cédé :  j'ai  eu  plus  d'une  fois  l'occasion  de  constater,  dans  ma 
pratique,  qu'en  faisant  cuire  les  légumes  dans  leur  liaison,  on 
arrivait  à  obtenir  dos  purées  plus  lisses,  et  que  l'on  conservait  en 
même  temps  bien  mieux  le  goût  des  légumes. 

PURÉE  DE  LENTILLES,  DITE  GONTI. 

Lavez  1  litre  et  demi  de  lentilles  dites  à  la  reine; 
Failes-les  cuire  avec  : 

3  litres  d'eau, 

1  bouquet  garni, 

1  oignon  piqué  de  2  clous  de  girofle, 

1  carotle, 

1  branche  de  céleri  ; 
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Lorsque  les  lentilles  sont  cuites,  retirez  le  bouquet;  pilez-les, 
passez-les  à  Tétamine,  puis  mouillez-les  avec  1  litre  de  consommé 
de  gibier; 

Lorsque  la  purée  est  faite,  mettez-la  dans  une  casserole  avec 
2  litres  de  consommé  de  gibier;  tournez-la  sur  le  feu  avec  la 
cuiller  pour  éviter  qu'elle  ne  s'attache  ; 

Faites  mijoter  une  heure  sur  le  coin  du  fourneau,  la  casserole 
couverte  aux  trois  quarts; 

Faites  cuire  dans  du  grand  bouillon  1  hecto  de  têtes  de  céleri 
coupées  par  petits  bouquets  que  vous  égouttez  et  mettez  dans  la 
soupière  ; 

Écumez  la  purée  de  lentilles  et  versez-la  sur  les  têtes  de  céleri. 

PURÉB  DB  POIS  VERTS  AU  GRAS. 

Faites  cuire  2  litres  de  pois  à  grande  eau; 

Salez  et  ajoutez  1  oignon  et  1  carotte  ; 

Retirez  la  carotte  et  passez  h  Tétamine  ; 

Mettez  la  purée  dans  une  casserole  avec  5  grammes  de  sucre, 
puis  mouillez  avec  2  litres  de  consommé  de  volaille  ; 

Tournez  sur  le  feu  pour  éviter  que  la  purée  ne  s'attache,  et, 
au  premier  bouillon,  mettez-la  sur  le  coin  du  fourneau; 

Blanchissez  1  hecto  de  riz  que  vous  rafraîchissez  et  faites  cuire 
dans  1  demi-litre  de  consommé  de  volaille; 

Égouttez-le,  et  mettez-le  dans  la  soupière  avec  la  purée  ; 

Ajoutez  60  grammes  de  beurre  ; 

Remuez  bien  pour  lier  avec  le  beurre,  et,  quand  il  est  parfai- 
tement fondu,  servez. 

Observation.  —  Si  la  purée  était  d'une  nuance  trop  pâle,  ajou- 
tez-y du  vert  d'épinards  passé  au  tamis  de  soie. 

POTAOB  DB  POIS  A  L'ALLBMANDB. 

Mettez  dans  la  casserole  90  grammes  de  farine  que  vous  mouil- 
lez avec  1  litre  de  consommé  de  volaille  pour  faire  une  liaison  ; 
Faites  bouillir  2  litres  de  consommé  de  volaille  ;  versez  la  liai- 
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son  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  le  consommé  bouillant, 
en  ayant  soin  de  tourner  avec  la  cuiller  de  bois  pour  éviter  les 
grumeaux  ; 

Ajoutez  5  grammes  de  sel,  5  grammes  de  sucre,  et  i  lilro  de 
petits  pois  écossés  bien  frais,  que  vous  aurez  parfaitement  lavés; 

Continuez  à  remuer  avec  la  cuiller,  faites  mijoter  sur  le  coin 
du  fourneau  jusqu'à  entière  cuisson  des  pois  ; 

Écumez  ;  mettez  dans  la  soupière,  et  liez  avec  40  grammes  de 
beurre. 

POTAOB  DB  POIS  VERTS  AU  MAIGRE. 

Préparez  les  pois  comme  il  est  dit  à  la  purée  de  pois  verts  au 
gras  (voir  Purée  de  pois  verts  au  gras^  page  382)  ; 

Remplacez  le  consommé  de  volaille  par  la  cuisson  des  pois, 
faites  cuire  le  riz  à  Teau  et  au  beurre  ;  finissez  comme  le  potage 
de  pois  verts  au  gras. 

Observation.  —  On  ne  saurait  avoir  les  pois  trop  nouvellement 
écossés  pour  les  potages  aux  pois  et  les  purées  de  garniture. 

POTAGE  A  L^OSBILLB  A  Ul  CRtMB. 

Épluchez  et  lavez  3  hectos  d'oseille  fraîche;  coupez  Toseille 
en  filets  comme  pour  chifTonnade,  et  mettez-la  dans  la  casserole 
avec  1  hecto  de  beurre; 

Faites-la  revenir  5  minutes  sur  le  feu  en  remuant  avec  la 
cuiller  ; 

Ajoutez  20  grammes  de  farine  et  faites  cuire  pendant  3  mi- 
nutes ; 

Mouillez  avec  2  litres  et  demi  de  conifommé  de  volaille;  tour- 
nez, faites  bouillir  et  laissez  25  minutes  sur  le  coin  du  fourneau; 

Taillez  de  la  croûte  de  pain  en  filets  que  vous  mettez  dan.n  la 
soupière  ; 

Écumez,  versez  le  potage  sur  le  pain,  liez  avec  6  jaunes  d'œafs 
et  2  décilitres  de  crème  double,  puis  mettez  daa^  la  soapîére 
30  grammes  de  beurre,  en  ayant  soin  d'agiter  pour  bien  mêler  ; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement,  et  serrez. 
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POTAOB  A  UL  PURiB  DB  MARRONS. 

Préparez  comme  pour  purée  60  marrons  que  vous  faites  cuire 
k  très  petit  feu  avec  1  litre  de  bouillon  ; 

Quand  les  marrons  sont  cuits,  passez  à  Fétamine,  mouillez-les 
avec  2  litres  de  consommé;  faites  bouillir  et  laissez  mijoter  sur 
le  coin  du  fourneau  ;  écumez  et  mettez  dans  la  soupière  ; 

Servez  à  part  croûtons  de  pain  passés  au  beurre. 

POTAOB  A  I«A  PURÉB  DE  HARICOTS  BI«ANGS. 

Faites  cuire  1  litre  et  demi  de  haricots  blancs  avec  : 
3  litres  d'eau, 
1  oignon, 
1  bouquet  garni, 
1  carotte, 
10  grammes  de  sel, 
5  grammes  de  sucre  : 

Lorsque  les  haricots  sont  cuits,  égouttez-les  après  avoir  retiré 
carottes  et  bouquet  ;  pilez-les  au  mortier  et  passez-les  à  Téta- 
mine  ; 

Mouillez  avec  2  litres  de  consommé  de  volaille,  puis  faites 
bouillir  sur  le  coin  du  fourneau  pendant  10  minutes  ; 

Versez  dans  la  soupière,  en  ajoutant  1  hecto  de  riz  cuit  au 
grand  bouillon  et  une  cuillerée  de  peluche  de  cerfeuil; 

Liez  avec  2  décilitres  de  crème  double  et  30  grammes  de 
beurre  ;  mêlez  bien,  goûtez  et  servez. 

POTAOB  A  UL  PURfiB  DB  LAOUMES,  DIT  FAUBONNE. 

Préparez  une  purée  de  lentilles  comme  laPt/rée  de  lentilles^  dite 
Conti  (voir  page  381)  ; 

Ajoutez  1  demi-litre  de  julienne,  que  vous  ferez  cuire  et  glacer. 

On  fait  ce  même  potage  avec  toutes  les  purées  de  légumes  et 
julienne. 
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POTAOB  A  LA  PURÈB  DE  VOLAILLE,  DIT  POTAGE 

A  LA  REINE. 

Faites  cuire  dans  une  casserole  2  poulets  avec  : 

5  lilres  de  grand  bouillon, 

1  bouquet  garni, 

1  oignon, 

1  carotte, 

5  grammes  de  sel, 

4  grammes  de  sucre; 
Lorsque  les  poulets  sont  cuits,  laissez-les  refroidir  pendant 

1  quart  d'heure,  retirez-les  de  la  cuisson,  que  vous  passez  à  la 
serviette  et  que  vous  dégraissez  parfaitement  ; 

Levez  toutes  les  chairs  des  poulets,  en  ayant  soin  qu'il  ne  reste 
ni  peau  ni  graisse;  hachez-les,  pilez-les  au  mortier,  puis  ajoutez 

2  hectos  de  mie  de  pain  à  potage  que  vous  aurez  fait  tremper 
avec  la  cuisson  bien  dégraissée; 

Mouillez  avec  la  cuisson  et  passez  à  l'étamine  ; 

Tournez  sur  le  feu  en  remuant  bien  avec  la  cuiller  et  évitez  que 
la  purée  ne  bouille  ;  au  moment  de  servir,  vous  ajouterez  une 
liaison  que  vous  ferez  de  la  façon  suivante  : 

Pilez  30  amandes  douces  et  mouillez-les  avec  2  décilitres  do 
crème,  puis  passez-les  avec  forte  pression  à  travers  un  linge  ; 

Mêlez  cette  liaison  avec  la  purée,  et  servez. 

Ce  potage  se  garnit  avec  des  quenelles  de  volaille  couchées  au 
cornet,  que  Ton  forme  grosses  comme  des  pois. 

Observation,  —  Dans  beaucoup  de  cuisines,  on  est  dans  l'habi- 
tude de  faire  les  potages  de  purée  de  volaille  avec  des  viandes 
rôties  ;  je  crois  qu'il  est  mieux  de  faire  cuire  les  poulets  dans  leur 
cuisson.  On  recueille  ainsi  toute  l'essence  de  la  volaille  beaucoup 
mieux  que  si  on  commençait  par  faire  rôtir  la  viande  pour  l'em- 
ployer ensuite. 

POTAGE  PURÉE  DE  VOLAILLE  AUX  CONCOMBRES. 

Préparez  une  purée  de  volaille  comme  pour  le  potage  à  la  reine, 
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nant,  et  laissez  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  pendant  1  quart 
d'heure. 

Ëcumez  ;  versez  dans  la  soupière,  puis  liez  avec  2  décilitres 
de  crème  double  et  30  grammes  de  beurre  fin  ; 

Goûtez,  et  servez. 


CRÈME  DE  RIZ  AU  GONSOMMl  DE  VOl*àXLLM. 

Faites  blanchir  250  grammes  de  riz  ; 

Rafraîchissez,  et  faites  cuire  1  heure  à  très  petit  feu  ; 

Mouillez  avec  1  litre  de  consommé  de  volaille  ;  quand  le  riz  est 
cuit,  passez-le  h  Tétamine,  puis  mettez-le  dans  une  casserole  en 
le  mouillant  avec  2  litres  de  consommé  de  volaille  ; 

Tournez  sur  le  feu  ;  au  premier  bouillon,  laissez  mijoter  sur 
le  coin  du  fourneau  pendant  1  quart  d'heure  ;  écumez  et  versez 
dans  la  soupière; 

Liez  avec  30  grammes  de  beurre  et  2  décilitres  de  crème 
double  ; 

Remuez  bien  ; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement,  et  servez. 

Observation.  —  Ces  pelages  se  servent  aussi  garnis  de  pointeà 
d'asperges  et  de  petits  pois. 

POTAOB  D^OROB  A  LA  CRÈME. 

Préparez  300  grammes  d'orge,  comme  pour  le  Potage  (Forge 
de  Francfort  (voir  page  386)  ; 

Passez  à  l'étamine,  et  mouillez  avec  2  litres  de  consommé  de 
volaille  ; 

Faites  bouillir  et  mijoter  1  quart  d'heure  ;  écumez,  puis  met- 
tez dans  la  soupière  ; 

Liez  avec  3  décilitres  de  crème  double  et  20  grammes  de 
beurre. 
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BISQUE  D'&GREVISSES  LIÉE. 

Ayez  40  écrevisses  moyennes  que  vous  faites  cuire  dans  une 
bouteille  de  bon  vin  de  Bordeaux  blanc  ; 
Ajoutez  : 
200  grammes  d'oignons  émincés, 
50  grammes  de  carolles  émincées, 
5  branches  de  persil, 
1  feuille  de  laurier, 
1  petite  branche  de  thym, 
15  grammes  de  sel, 
5  grammes  de  poivre. 
Une  petite  pointe  de  poivre  de  Cayenne  ; 
Laissez  cuire  pendant  10  minutes  et  sautez  bien  les  écrevisses 
afin  qu'elles  cuisent  également;  lorsqu'elles  sont  cuites,  ôtez  les 
queues,  que  vous  épluchez  et  que  vous  réservez  pour  garnir; 

Prenez  les  coquilles  et  les  pattes,  dont  vous  vous  servirez  pour 
faire  le  beurre  d' écrevisses  ; 

Mettez  rinlérieiir  des  écrevisses  dans  la  casserole  avec  la  cuis- 
son; 

Ajoutez  2  hectos  de  pain  à  potage  que  vous  aurez  fait  grilb^r 
sans  prendre  couleur; 

Mouillez  avec  2  litres  de  consommé  et  faites  cuire  1  heure  à 
très  petit  feu  sans  réduction; 

Passez  à  Tétamine  et  versez  la  purée  dans  une  casserole  ; 
Remuezjusqu'au  premier  bouillon,  puis  mettez  10  minutes  sur 
le  coin  du  fourneau  ; 

Ajoutez  les  queues  d'écrevisses  dans  la  soupière  après  les  avoir 
parées;  écumez  le  potage  et  versez-le  sur  les  queues  d'écrevisses  ; 
Vous  lierez  avec  le  beurre  d'écrevisses  que  vous  ferez  de  la 
manière  suivante  : 

Pilez  parfaitement   les   coquilles  et  les  pattes,    et  ajoutez 
125  grammes  de  beurre; 

Mettez  dans  un  bain-marie  couvert  et  laissez  1  heure  dans 
Veau  bouillante  ; 
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Passez  à  travers  un  linge  le  beurre  d'écrevisses  avec  pression 
sur  de  Feau  froide  dans  une  terrine,  puis  relevez-le,  épongez-le 
et  passez-le  au  tamis  de  soie  ; 

Prenez-en  les  trois  quarts  pour  former  la  liaison  et  mettez 
l'autre  quart  dans  1  hecto  de  farce  de  poisson  ; 

Couchez  au  cornet  des  quenelles  grosses  comme  un  pois  ; 
mettez-les  dans  le  potage,  et  servez. 

OBSERVATIONS  SUR  LA  BISQUE  d'ÉCREVISSES. 

La  bisque  d'écrevisses  doit  être  de  haut  goût,  mais  je  ne  saurais 
approuver  la  méthode  qui  consiste  à  la  pimenter  si  fortement 
qu'elle  brûle  le  palais  du  consommateur.  Je  n'approuve  pas  non 
plus  ce  procédé  beaucoup  trop  répandu  qui  consiste  à  garnir 
les  bisques  avec  des  morceaux  de  farce  que  l'on  enferme  dans 
des  coquilles.  C'est  entrer  dans  ce  genre  de  potage  substantiel 
contre  lequel  j'ai  déjà  eu  occasion  de  protester.  De  plus,  il  me 
semble  que  des  coquilles  d'écrevisses  que  l'on  sert  aux  convives 
ne  sont  ni  d'une  très  grande  utilité  ni  d'un  très  bon  effet  dans 
les  assiettes  de  potage. 

BISQUB  D'ÉCREVISSES  AU  MAIGRE  GLAIRE. 

Préparez  40  écrevissos  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 
retirez  les  queues  que  vous  épluchez  et  que  vous  réservez  pour 
garnir  le  potage; 

Pilez  dans  un  mortier  les  intérieurs,  les  pattes  et  les  coquilles, 
que  vous  mettez  ensuite  dans  la  casserole  avec  3  litres  de  con- 
sommé de  poisson  ; 

Failes  cuire  pendant  1  heure; 

Clarifiez  avec  2  blancs  d'œufs  et  2  hectos  de  chair  de  merlan  ; 

Passez  k  la  serviette; 

Mettez  dans  la  soupière  les  queues  d'écrevisses  et  les  quenelles 
que  vous  ferez  comme  il  a  été  dil  à  la  Disque  (técrevmes  liée 
(voir  page  388  : 

Versez  le  consommé  dessus,  et  servez. 
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BISQUB  DrftGRBVISSES  A  UL  CKÈUB. 

40  écrevisses  que  vous  faites  cuire  avec  2  oignons 
imes,  1  carotte  moyenne,  10  branches  de  persil, 
de  consommé; 

sur  le  feu  10  minutes,  en  ayant  soin  de  bien  les 
[ue  leur  cuisson  se  fasse  également  ; 
es  sont  cuites,  retirez  les  queues,  épluchez-les  et 
pour  garnir  ; 

intérieurs,  les  pattes  et  les  coquilles;  mettez-les 
jrole  avec  2  litres  et  demi  de  consommé  de  volaille, 
re  1  heure  sur  le  coin  du  fourneau  à  très  petit 
tes  un  roux  avec  2  hectos  de  beurre  et  120  grammes 

re  pendant  5  minutes  en  remuant  avec  la  cuiller  de 
la  cuisson  des  écrevisses  et  servez- vous-en  pour 
oux; 

uire  pendant  20  minutes,  toujours  en  tournant  avec 
is  ajoutez  4  décilitres  de  crème  double  en  deux  fois; 
'étamine  après  réduction  faite  et  mettez  au  bain- 
avant  de  servir,  faites  bouillir  le  potage,  ajoutez 
ilitres  de  crème  et  remuez  avec  la  cuiller; 
queues  d'écrevisses  dans  la  soupière,  versez  le  po- 
el  servez. 


POTAGE  AUX  HUITRES  D'OSTENDE. 

ichir  5  douzaines  d'huîtres  d'Ostende. 
ilanchir,  vous  les  jetez  dans  de  Teau  bouillante,  ol 
minute  dans  l'eau  en  remuant  avec  une  cuiller; 
es,  refraîchissez-les,  et  égouttez-les  une  deuxième 

es  avec  grand  soin,  pour  qu'il  n'y  reste  aucune  par- 
iiilles  ; 
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Faites  un  roux  avec  50  grammes  de  beurre  et  60  grammes  de 
farine  ; 

Faites  cuire  pendant  3  minutes,  puis  mouillez  avec  2  litres  et 
demi  de  consommé  de  poisson  blanc  ;  remuez  sur  le  feu  avec  la 
cuiller  jusqu'au  premier  bouillon; 

Laissez  mijoter  pendant  une  demi-heure,  mettez  les  huîtres 
dans  la  soupière,  et  ajoutez  une  peluche  de  persil; 

Ëcumez  le  potage,  liez  avec  6  jaunes  d'œufs  et  1  décilitre  de 
crème,  passez  à  Télamine,  versez  sur  les  huîtres  et  servez. 

Observation.  —  Ce  potage  est  maigre. 

POTAGB  AUX  MOULES. 

Choisissez  60  petites  moules  ; 

Faites-les  cuire  avec  oignons  en  lames  et  persil  en  branche; 
lorsqu'elles  sont  cuites,  retirez-les  de  la  coquille; 

Lavez-les  avec  grand  soin  à  Teau  tiède,  égouttez-les  sur  un 
linge  et  réservez-les  pour  garnir; 

Faites  lier  2  litres  do  consommé  de  poisson,  comme  il  est  dit 
aux  Huîtres  dOstende  (voir  l'article  précédent); 

Ajoutez  la  cuisson  des  moules,  et  finissez  comme  il  est  dit  au 
potage  aux  huîtres. 


POTAGE  AUX  QUENELLES  DE  GRENOUILLE. 

Préparez  300  grammes  do  chair  de  grenouille,  pilez-les  au 
mortier  et  passez-les  au  tamis; 

Ajoutez  100  grammes  de  beurre  et  100  grammes  de  panade; 

Après  avoir  passé  les  chairs  de  grenouille,  mettez-les  dans  le 
mortier  avec  bourre  ol  panade,  assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre 
avec  une  prise  de  muscade  ; 

Pilez  bien,  et  quand  le  tout  sera  suffisamment  mêlé,  vous 
ajouterez  un  œuf. 

Faites  un  essai  d'une  petite  quenelle  que  vous  pochez  dans 
l'eau  ;  si  la  farce  se  trouve  trop  ferme,  mettez-la  à  point  avec  de 
la  crème  double,  puis  couchez  cette  farce  en  quenelles  de  la 
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grosseur  d'un  pois  que  vous  faites  pocher  et  réservez  pour 
garnir; 

Préparez  un  consommé  de  poisson  (voir  Consommé  de  poisson^ 
page  358),  dans  lequel  vous  ajouterez  les  carcasses  des  gre- 
nouilles ; 

Clarifiez  le  consommé  et  passez-le  à  la  serviette  ; 

Mettez  les  quenelles  dans  la  soupière  ; 

Ajoutez  le  consommé  avec  une  cuillerée  à  bouche  de  peluche 
de  cerfeuil  ; 

Servez. 


BOUILLABAISSE. 

Mettez  dans  une  casserole  : 
400  grammes  d'oignons, 

2  clous  de  girofle, 
35  grammes  de  persil, 
2  feuilles  de  laurier, 

1  petite  branche  de  thym, 

2  gousses  d'ail  non  épluché, 
25  grammes  d'échalotes, 

50  grammes  de  carottes: 
Coupez  en  tronçons  2  kilos  500  de  poissons,  tels  que  gron- 
din, sole,  merlan,  vive,  rouget-barbet,  que  vous  mettez  dans  la 
casserole  ; 
Ajoutez  : 

125  grammes  d'huile, 
20  grammes  de  sel, 

5  grammes  de  poivre, 
25  grammes  de  piment  doux, 
2  litres  d'eau. 
Faites  cuire  pendant  25  minutes  à  casserole  bien  couverte; 
vous  ne  mettrez  le  merlan  que  15  minutes  après  ébullition; 

Le  poisson  cuit,  égouttez-le  soigneusement,  nettoyez-le,  afin 
qu'il  ne  reste  dessus  aucune  parcelle  d'aromates  ; 

Dressez  en  rocher  sur  un  plat  pour  servir  avec  le  bouillon 
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que  vous  aurez  fait  passer  à  travers  la  passoire  dite  chinois^  en 
ajoutant  une  cuillerée  à  café  de  safran  en  poudre  ; 

Mettez  le  bouillon  dans  une  soupière,  et  servez  à  part  des 
tranches  de  pain  grillé  d'un  centimètre  d'épaisseur. 

Ce  potage,  d'origine  méridionale,  doit  être  de  haut  goût. 

Observation.  —  La  bouillabaisse  peut  se  faire  aussi  avec  le 
poisson  d'eau  douce;  on  procède  comme  il  vient  d'être  dit  :  ce- 
pendant le  poisson  de  mer  est  toujours  de  beaucoup  préférable. 


LAIT  D'AMANDES  AU  RIZ. 

Lavez  et  faites  blanchir  3  hectos  de  riz;  mettez  le  riz  dans 
une  casserole  avec  1  litre  et  demi  de  lait,  une  petite  pincée  de 
sel  et  25  grammes  de  sucre  ; 

Faites  cuire  à  très  petit  feu  pendant  1  heure; 

Mondez  2  hectos  d'amandes  douces  et  10  amandes  amères; 
pilez  parfaitement  en  ajoutant  5  décilitres  de  lait  pour  empêcher 
que  les  amandes  ne  tournent  en  huile  ; 

Mouillez-les  avec  1  demi-lilre  de  lait,  et  passez-les  à  travers  un 
linge  ; 

Mettez  le  riz  dans  la  soupière,  puis  ajoutez  le  lait  d'amandes 
en  remuant  avec  la  cuiller  ; 

Sucrez  suivant  le  goût  des  personnes. 


LAIT  D'AMANDES  AUX  CROUTONS. 

Mondez  cl  pilez  500  grammes  d'amandes,  comme  il  est  dit  à 
l'article  précédent  ; 

Vous  ajouterez  10  amandes  amères  que  vous  mouillerez  avec 
1  litre  de  lail  ; 

Passez  avec  pression  ; 

Faites  bouillir  1  litre  et  demi  de  lait  dans  lequel  vous  ajoute- 
rez 40  grammes  de  sucre  et  une  petite  pincée  de  sel;  versez  le 
lait  dans  la  soupière,  puis  mêlez  le  lail  d'amandes  avec  le  lait  ; 

Servez  à  part  des  croûtons  que  vous  aurez  préparés  en  pro- 
cédant ainsi  : 
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Faites  60  croûtons  avec  pain  de  mie,  que  vous  coupez  avec 
une  colonne  de  2  centimètres  sur  un  demi  d'épaisseur  ; 

Rangez-les  sur  une  plaque,  saupoudrez-les  de  sucre  passé  au 
lamis  de  soie,  puis  faites-les  glacer  des  deux  côtés  au  four  ou  à 
la  salamandre  ; 

Melloz-les  sur  une  assiette  à  part,  et  seiTez. 

POTAOB  AU  RIZ  A  L^ITAUENNB. 

Préparez  300  grammes  de  riz  que  vous  essuyez  parfaitement 
dans  un  linge  ; 

Mettez  dans  une  casserole  2  oignons  coupés  en  petits  dés  et 
l  liecto  de  saindoux; 

Faites  revenir  sur  le  feu  pendant  4  minutes  ; 

Ajoutez  au  riz,  sel  et  poivre,  une  pointe  de  Cayenne  et  2 
piments  doux  en  poudre  ; 

Passez  encore  4  minutes  sur  le  feu,  puis  mouillez  avec  1  litre 
et  demi  d'eau  ; 

Faites  cuire  le  riz  pendant  20  minutes  ;  mettez-le  dans  la  sou- 
pière, et  mouillez  avec  1  litre  de  consommé  bouillant  ; 

Servez  à  part  fromage  de  Parmesan  râpé. 

RIZ  A  LA  TURQUE. 

Faites  blanchir  3  heclos  de  riz;  mouillez  avec  6  décilitres  de 
consommé  ;  ajoutez  sel,  poivre  et  une  cuillerée  à  café  de  safran  ; 
faites  crever  pendant  20  minutes; 

Beurrez  un  moule  uni  dans  lequel  vous  mettrez  le  riz  ; 

Faites  un  bouillon  avec  2  kilos  de  poitrine  de  mouton  et 
3  litres  d'eau  ; 

Faites  bouillir,  écumez,  garnissez  de  2  oignons  et  ajoutez  sel, 
poivre  et  carottes.  Lorsque  la  viande  est  cuite,  passez  à  la  serviette  ; 

Servez  sans  dégraisser,  le  pain  de  riz  à  part. 

OBSERVATION  SUR  LES  POTAGES  ÉTRANGERS. 

Malgré  ma  profession  de  foi  au  sujet  des  potages  légers,  j'in- 
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dique  maintenant  quelques  potages  étrangers  qui  sont  encore 
bien  moins  que  le  potage  aux  laitues  farcies  dans  des  conditions 
de  légèreté.  Je  les  donne  pour  satisfaire,  autant  que  possible,  à 
toutes  les  fantaisies  et  répondre  aux  circonstances  spéciales  où 
les  cuisiniers  français  pourraient  être  appelés  aies  préparer. 


POTAGE  TORTUE. 

Suspendez  la  tortue  par  les  deux  nageoires  de  derrière  ;  tran- 
chez-lui la  tête  et  laissez-la  saigner  pendant  quinze  heures. 

Lorsque  vous  la  reprendrez  au  bout  de  ce  temps,  mettez-la  sur 
le  dos;  ouvrez-la  par  le  milieu  pour  en  retirer  les  intestins,  en 
ayant  soin  de  ne  pas  les  crever; 

Coupez  les  quatre  nageoires  ; 

Sciez  la  tortue  eu  quatre  parties; 

Retirez  les  chairs  et  la  graisse,  puis  mettez  h  grande  eau  et 
faites  bouillir  les  quatre  morceaux  de  tortue,  nageoires  et  tête. 

Lorsque  les  écailles  se  lèvent,  retirez  la  tortue  de  l'eau,  levez 
toutes  les  parties  mucilagineuseset  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  un  bouquet  garni,  carottes,  oignons,  sel  et  poivre; 

Mouillez  à  grande  eau  et  faites  cuire  4  heures  en  ayant  soin 
de  bien  écumer; 

Relirez  les  écailles  et  les  os  qui  pourraient  tenir  aux  parties 
gélatineuses,  et  après  avoir  bien  nettoyé  ces  parties,  mettez-les 
en  presse  sur  un  plafond  ; 

Placez  5  kilos  de  chair  de  tortue  dans  une  marmite  avec  8  litres 
d'eau;  faites  bouillir,  écumcz,  puis  ajoutez  sel,  raignonnette, 
oignon,  clou  de  girofle  et  bouquet  garni; 

Faites  mijoter  4  heures  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Mettez  dans  une  casserole  : 

4  kilos  de  bœuf  coupé  en  gros  dés, 
4  kilos  de  rouelle  de  veau  ; 

Ajoutez  : 

15  grammes  de  basilic, 
8  grammes  de  citronnelle, 
8  grammes  de  marjolaine. 
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i  grammes  de  romarin, 
i  grammes  de  thym, 
j  grammes  de  laurier, 
5  grammes  de  persil, 
f)  grammes  d*oignoiis, 

0  grammes  de  racines  de  persil, 
I)  grammes  de  champignons, 

1  prise  de  poivre  de  Cayenne. 

0  grammes  de  céleri  en  branches  ; 

PI  i50  grammes  de  beurre  e!  faites  revenir  blond; 
kudrez  de  230  grammes  de  farine;  faites  prendre  cou- 
dant 5  minutes  et  mouillez  avec  6  litres  de  bouillon  de 

»z  une  poule,  à  laquelle  vous  aurez  fait  prendre  à  la  bro- 
couleur  foncée  ; 

«  cuire  |>endant  4  heures  :  passez  à  Télamine  et  faites 
pendant  I  heure  sur  le  coin  du  fourneau  pour  clarifier  ; 
kl  tortue  en  lîlets  de  3  centimètres  sur  1  de  large,  pour 
^  l^irties  charnues  ; 

t  les  chairs  dans  une  casserole,  avec  2  bouteilles  de  vin 
rt\  et  faites  bouillir  pendant  20  minutes; 

1  le  jH^lace  et  la  tortue  de  manière  à  pouvoir  servir 
unes  : 

ilans  la  soupière  avec  une  cuillerée  à  bouche^  de  jus  de 

POTAOB  FAUSSE  TORTUE. 

kilo  de  rouelle  de  veau  et  1  kilo  de  tranche  do  bœuf 
coupez  en  morceaux  carrés  de  6  cenlimèlres; 
-les  dans  une  casserole,  ajoutez  tous  les  aromates  iudi- 
i  lartide  précèdent,  depuis  les  15  grammes  du  basilic 

50  grammes  de  céleri  en  branches  ; 
les  anunates  dans  une  casserole  avec  250  grammes  de 

rtnvnir  à  couleur  rouge  et  saupoudrez  avec  300  gram- 
irîne; 
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Laissez  sur  le  feu  encore  pendant  3  minutes  en  tournant  tou- 
jours avec  la  cuiller; 

Mouillez  avec  1  litre  de  consommé,  2  litres  de  grand  bouillon 
et  4  décilitres  de  Madère  sec; 

Ajoutez  sel,  mignonnette  et  pointe  de  Cayenne; 

Tournez  jusqu'à  ébuUition; 

Ajoutez  une  demi-tête  de  veau  que  vous  aurez  désossée  et 
blanchie;  failes  cuire  pendant  3  heures  sur  le  coin  du  fourneau," 

Retirez  la  tête  de  veau,  nettoyez-la  bien  pour  qu'il  n'y  reste 
point  d'aromates  ; 

Enlevez  l'oreille  et  mettez-la  en  presse  sous  un  plafond  que 
vous  chargerez  suffisamment; 

Passez  le  bouillon  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  une 
casserole;  ajoutez  1  demi-litre  de  blond  de  veau,  et  faites  mi- 
joter sur  le  coin  du  fourneau  pendant  1  heure; 

Écumez  à  mesure  que  le  bouillon  monte  ; 

Laissez  refroidir  la  tête  de  veau;  coupez  le  cuir  seul,  sans 
graisse  ni  chair,  en  morceaux  de  3  centimètres  de  long  sur  1  de 
large;  failes  mijoter  pendant  20  minutes  dans  le  grand  bouillon; 

Egouttez  et  mêliez  dans  la  soupière  ; 

Passez  le  potage  à  Télamine  et  versez-le  sur  la  tête  de  veau  ; 

Ajoutez  une  demi-cuillerée  à  bouche  de  jus  de  citron  et 
1  demi-décilitre  de  vin  de  Madère  ; 

Servez. 

POTAGES  DOUGLAS. 

On  procède  pour  ce  potage  comme  pour  la  fausse  tortue,  seu- 
lement on  n'ajoute  point  de  farine  ; 

On  fait  dépouiller  le  potage,  et  on  clarifie  ensuite  avec 
500  grammes  de  veau  maigre  pilé  et  2  blancs  d'œufs  ;  on  finit 
comme  pour  la  fausse  tortue  (voir  Fausse  tortue^  p.  396). 

POTAGE  DE  LIÈVRE  A  L'ANGLAISE. 

Ayez  un  lièvre  trois-quarts  ;  dépouillez-le,  videz-le  et  réservez, 
le  sang,  dont  vous  vous  servirez  pour  lier  le  potage  ; 
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2  le  lierre  en  petits  morceaux  égau\  entre  eux  et  faites-le 
1  l>eurre  a?ec  persil  en  branclies  et  oignons  en  rouelles; 
îz  sel  et  poivre. 

ue  le  lièvre  est  bien  passé,  faites  un  roux  avec  150  gram- 
larine,  1  t>outeille  de  ^in  de  Bordeaux  rouge  et  2  litres 
^mmé  ; 

cuire  le  lièvre  ;  une  fois  cuit,  passez-le  dans  une  grande 
,  nettoyez  bien  chaque  morceau  en  énlant  qu'il  n'y  reste 
nents  d'os  ; 

i  toutes  les  parties  de  lièvre  dans  une  casserole  ; 
;  dépouiller  la  cuisson  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

les  morceaux  de  lièvre  chaudement  ; 
lemi-heure  après  que  la  cuisson  est  entrée  en  ébullition, 
Tétamine,  liez-la  avec  le  sang  en  ayant  soin  de  la  bien 
er  (voir  Liaison  au  sanff,  page  89)  ; 
i  les  morceaux  de  lièvre  dans  la  soupière,  sauf  la  tête  ; 
i  cuisson  dessus  et  servez  on  ajoutant  une  pointe  de 
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doi  ol  êpUiohoi  2  abatis  d'oio  :  failes-les  blanchir   el 
^s  en  uunvoaux  ô::au\.  Il  faut  avoir  bien  soin  de  nellover 

les  iKittos, 
;  au  bourre  et  mouille/  avec  1  décilitre  de  vin  de  Xérès 
iiliv  do  consommé: 
lvuub;M*  sur  jrlaoo  et  mouillez  avec  3  litres  de  con- 

I  un  iHnujuoI  d^aromalos  comme  il  est  indiqué  au  potage 
kir  /^*/*^/♦'  r«*i/wf,  page  395'. 

cuiiv  les  alKilis«  el,  loi^qu'ils  sont  cuits,  passez  la  cuis- 
grande  imssoire: 
un  ixmx  avec  50  grammes  de  beurre  et  60  grammes  de 

^laveo  la  cuisson  des  abatis;  tournez  sur  le  feu  jusqu'à 
el  mêliez  sur  le  coin  du  fourneau  ; 
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Faites  cuire  1  heure  et  dégraissez  parfaitement; 

Mettez  les  abatis  dans  une  casserole,  passez  la  sauce  dessus; 
faites  faire  un  bouillon,  et  versez  dans  la  soupière  en  ajou- 
tant une  cuillerée  à  bouche  de  purée  d'herbes  à  potage  tor- 
tue, une  cuillerée  à  bouche  de  jus  de  cilron  et  une  pointe  do 
Cayenne ; 

Remuez  légèrement  pour  que  le  tout  soit  mélangé,  et  servez. 


POTAGE  HOCHEPOT  A  L'ANGLAISE. 

Ayez  2  kilos  de  queue  de  bœuf  que  vous  coupez  en  morceaux 
égaux  de  4  centimètres  d'épaisseur  et  que  vous  faites  blanchir  à 
grande  eau  ; 

Égouttez,  rafraîchissez-les  et  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  4  litres  de  grand  bouillon,  1  oignon  piqué  de  2  clous  de 
girofle,  et  1  bouquet  garni; 

Faites  cuire  à  feu  doux  jusqu'à  entière  cuisson  des  queues 
de  bœuf; 

Tournez  20  petites  carottes  que  vous  formez  en  poires; 

Faites  cuire  et  glacez  20  petits  oignons; 

Quand  les  queues  de  bœuf  sont  cuites,  égouttez-les  et  essuyez 
bien  chaque  morceau  ;  placez-les  dans  la  soupière  avec  les  ca- 
rottes et  les  oignons; 

Versez  dessus  2  litres  de  blond  de  veau  bouillant; 

Servez. 

POTAGE  ÉCOSSAIS. 

Faites  un  consommé  avec  5  colliers  de  mouton  que  vous 
aurez  coupés  en  morceaux  et  que  vous  ferez  blanchir  et  ra- 
fraîchir; 

Mouillez  avec  4  litres  de  bouillon; 

Ajoutez  2  oignons,  2  clous  de  girofle,  sel  et  poivre; 

Préparez  un  carré  de  mouton  en  enlevant  tous  les  os  de 
l'échiné;  faites-le  cuire  et  coupez-le  en  côtelettes,  lorsqu'il  est 
cuit; 

Passez  le  consommé  à  la  serviette; 
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Faites  blanchir  et  rafraîchir  2  fois  1  hecto  d'orge  de  Franc- 
fort, que  vous  faites  cuire  avec  eau,  sel  et  beurre; 

Préparez  1  décilitre  de  brunoise  (voir  Potage  brimoise, 
page  369)  ; 

Clarifiez  le  consommé  de  mouton  avec  de  la  chair  de  mouton 
et  2  blancs  d'œufs  ; 

Mettez  dans  la  soupière  les  côtelettes,  Forge,  la  brunoise,  et 

versez  le  consommé  dessus. 


POTAGE  DE  CANARDS  A  LA  UVONIENNE. 

Plumez,  épochez,  videz,  flambez  et  épluchez  2  canards  que 
vous  retroussez  comme  pour  entrées  ;  faites-les  cuire  dans  4  litres 
de  bouillon,  avec  bouquet  garni,  2  oignons,  carottes,  sel  et 
poivre  ; 

Préparez  une  julienne  que  vous  ferez  avec  1  hecto  de  racines 
de  persil  et  1  hecto  de  blanc  de  céleri  que  vous  passerez  au 
beurre  ; 

Faites  tomber  sur  glace; 

Lorsque  les  canards  sont  cuits,  égouttez-les,  dégraissez  parfai- 
tement la  cuisson  et  clarifiez-la  avec  500  grammes  de  chair  de 
bœuf  sans  graisse  ni  nerfs  ; 

Découpez  les  canards,  les  filets  en  aiguillettes  et  les  cuisses  en 
deux  morceaux;  placez  les  morceaux  dans  la  soupière  sans  les 
carcasses  ; 

Ajoutez  à  la  julienne  une  cuillerée  à  bouche  de  fenouil  haché  ; 

Versez  le  consommé  et  servez. 


POTAGE  ALLEMAND  AU  CUMIN. 

Passez  au  beurre  25  grammes  de  cumin  ; 

Mouillez  avec  3  litres  de  consommé  de  volaille  et  faites  cuire 
trois  quarts  d'heure  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Versez  dans  la  soupière  et  servez  à  part  des  rôties  de  pain  de 
seigle. 

Beaucoup  d'Allemands  mangent  ce  potage  comme  je  viens  de 
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le  décrire;  d'autres  veulent  que  Ton  passe  le  consommé,  afin  qu'il 
ne  reste  pas  de  cumin  dans  le  potage,  et  font  tremper  les  rôties 
de  pain  de  seigle  dans  la  soupière. 


POTAGE  RUSSE  AUX  ROGNONS  DE  VEAU. 

Préparez  3  litres  de  velouté  peu  lié  ; 

Coupez  en  losanges  2  oignons  roussis  salés; 

Ajoutez  : 

20  olives  tournées  et  blanchies, 

30  grammes  de  cornichons  en  lames, 

10  petits  champignons  tournés, 

2  rognons  de  veau  que  vous  couperez  en  très  petits  dés, 

100  grammes  d'oignons  coupés  en  dés,  que  vous  passez  au 

beurre  ; 

Lorsqu'ils  sont  blonds,  ajoutez  les  rognons  que  vous  avez 

coupés; 
Sautez  pendant  quelques  minutes  et  évitez  que  les  rognons 

ne  soient  trop  cuits; 

Égoultez  le  beurre,  puis  mettez  toutes  les  garnitures  dans  la 
soupière; 

Liez  le  velouté  avec  4  jaunes  d'œufs  et  2  décilitres  de 
crème  ; 

Versez  dans  la  soupière,  ajoutez  une  pointe  de  Cayenne,  et 
servez. 


POTAGE  RUSSE  A  LA  PURÉE  D'OIGNONS. 

Épluchez  600  grammes  d'oignons; 

Coupez-les  en  lames  et  faites-les  blanchir; 

Rafratchissez-les,  égoultez-les,  et  metlez-les  dans  une  casserole 
avec  100  grammes  de  bourre  ; 

Tournez  5  minutes  et  ajoutez  3  grammes  de  farine; 

Mouilliez  avec  1  litre  de  consommé  de  volaille  et  1  demi-litre 
de  crème  ;  tournez  sur  feu  doux  pendant  20  minutes,  puis  ajoutez 
1  prise  de  sel  el  1  prise  de  sucre; 

26 
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Passez  à  l'élamine  el  mettez  la  purée  d'oignons  dans  une 
casserole  ; 

Délayez  5  cuillerées  de  fécule  dans  une  casserole  avec  1  demi- 
litre  d'eau,  puis  ajoutez  la  fécule  h  la  purée  ; 

Faites  bouillir  12  décilitres  de  lait,  et  versez-les  sur  la  purée 
de  la  fécule  en  remuant  avec  la  cuiller  pour  bien  mêler; 

Ajoutez  60  grammes  de  beurre  que  vous  ferez  fondre  en  tour- 
nant hors  du  feu; 

Mettez  le  beurre  dans  la  soupière,  el  servez  à  part  des  que- 
nelles de  brochet  aux  queues  d'écrevisses. 


X^r^J^ 


t'ig.  <l)0.  CatiM  à  bûn-miriit. 

CHAPITRE   ÏI 

SAUCES 


OBSERVATrONS    SUR   LES   VINS   DE    CUISINE   ET   LE   BEURRE 
POUR    LES    ROUX. 

Avant  d'expliquer  la  confection  des  grandes  sauces,  je  crois 
nécessaire  de  faire  quelques  observations  sur  deux  des  ingré- 
dients les  plus  essentiels,  c'esl-à-dire  les  vins  et  le  beurre,  dont 
l'emploi  revient  si  fri^quemment  dans  la  préparation  des  sauces 
et  des  entrées. 

On  se  figure  parfois  que  le  vin  que  l'on  destine  à  la  cuisine 
peut  être  impunément  de  qualité  médiocre  et  que  les  sauces  et 
ragoûts  n'en  souffriront  pas.  C'est  avec  un  regret  profond  que, 
dans  de  bonnes  maisons  qui  avaient  cependant  l'amour-propre 
de  leur  lable,  j'ai  entendu  dire,  en  parlant  des  vins  avariés, 
qu'il  était  devenu  impossible  de  boire  :  «  Ce  sera  toujours  assez 
bon  pour  la  cuisine.  » 

On  ne  saurait  combattre  trop  vivement  cette  opinion  fausse  et 
dangereuse.  Ce  que  j'ai  déjà  dit  au  sujet  de  la  qualité  desdenrées, 
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je  le  répète  ici  plus  hauiemenl  que  jamais  au  sujet  des  vius  : 

«  Vous  ne  ferez  jamais  de  bonne  cuisine  avec  dos  vins  usés  et 
de  qualité  inférieure.  » 

Toutefois,  lorsque  je  dis  qu'il  faut  toujours  employer  de  bons 
vins  en  cuisine,  j'entends  que  Ton  se  tienne  dans  une  moyenne 
de  bons  ordinaires  rouges  et  blancs.  Je  n'imiterai  pas  certains 
auteurs  qui  n'ont  pas  craint  d'indiquer  à  tout  propos  dans  leurs 
recettes  les  Château- Laffîte,  les  Châleau-Yquem,  les  Clos-Vou- 
geot,  les  Johannisberg,  les  Tokay,  les  Constance,  comme  si  ces 
vins  ne  coûtaient  rien  et  pouvaient  impunément  couler  à  flots 
dans  les  casseroles. 

Je  déclare,  moi,  que  ce  serait  une  folie  et  un  meurtre  véri- 
table que  de  vouloir  consacrer  de  pareils  vins  à  la  confection 
habituelle  des  sauces.  Nous  savons  ce  qu'on  peut  faire  avec  un 
bourgogne  ordinaire,  capiteux  et  franc  de  goût,  un  bordeaux 
bien  sec,  également  dans  les  bonnes  qualités  d'ordinaire,  certains 
vins  d'Espagne  employés  dans  les  proportions  voulues  et  lors- 
qu'ils se  trouvent  tout  à  fait  indiqués  par  la  nature  propre  des 
mets.  Mais  à  quoi  bon,  je  le  demande,  faire  appel  pour  le 
travail  aux  grands  vins  d'élite  qui  ne  gâtent  rien  assurément, 
tant  s'en  faut,  mais  qui  ne  donneront  jamais  des  résultats  équi- 
valents à  leur  prix,  surtout  dans  les  cas  où  il  est  prouvé  que  l'on 
peut  opérer  tout  aussi  bien  avec  des  vins  de  qualité  moyenne, 
à  moins  que  l'on  ne  veuille  pousser  à  des  sacrifices  inutiles  et 
tomber  par  pur  charlatanisme  dans  ces  exagérations  de  dépenses 
qui  ont  fait  tant  de  tort  à  la  profession  du  cuisinier  ? 

Je  crois  devoir  combattre  aussi  cet  autre  préjugé  qui  consiste 
à  établir  que  le  beurre  employé  pour  le  roux  n'a  pas  besoin  d'être 
très  frais  ni  très  bon,  sous  prétexte  qu'il  est  destiné  à  être  cuit. 
Je  conjure  les  gens  qui  ont  celte  idée  en  tête  cl  qui  tiennent 
à  bien  manger,  d'y  renoncer  complètement.  Le  mauvais  beurre 
ne  vous  donnera  jamais  que  de  mauvaises  choses.  Il  existe  cer- 
taines répugnances  contre  les  roux  ;  on  les  trouve  parfois  lourds, 
indigestes  ;  cela  tient  surtout  à  ce  que,  dans  plusieurs  cuisines, 
on  a  la  mauvaise  habitude  de  les  faire  avec  des  beurres  infé- 
rieurs et  de  les  garder  pendant  plusieurs  jours.  Il  faut  abandon- 
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ner  absolument  de  pareilles  méthodes.  Le  roux  ne  peut  êlre  fait 
comme  il  doit  Têtre  que  s'il  a  pour  base  un  beurre  frais  et  d'excel- 
lente qualité.  Il  n'y  a  d'ailleurs  nulle  nécessité  de  le  préparer  à 
l'avance  ;  on  a  toujours  le  loisir  de  le  faire  pendant  la  cuisson  des 
sauces,  ce  qui  permel  de  l'avoir  dans  ses  conditions  les  meil- 
leures et  de  l'employer  au  moment  où  il  vient  d'être  fini.    • 

DES  SAUCES  EN  GÉNÉRAL 

Nous  entrons  ici  dans  un  des  chapitres  de  la  table  les  plus 
prisés  des  gourmels,  mais  aussi  un  do  ceux  où  l'on  a  accumulé 
le  plus  de  grands  mots,  de  dissertations  amphigouriques,  de 
prescriptions  inintelligibles  pour  tout  le  monde,  et  même  pour 
les  gens  du  métier,  qui  arrivent  si  rarement  à  s'entendre  entre 
eux,  surtout  lorsqu'il  s'agit  de  la  préparation  des  sauces.  Il  esl 
cependant  facile  de  se  convaincre  que  cette  opération  se  réduit, 
au  fond,  à  des  termes  très  nets  et  très  clairs,  si  on  veut  la  prendre 
pour  ce  qu'elle  est,  dans  sa  simple  pratique,  sans  y  mêler  des 
complications  inutiles  et  en  la  dégageant  de  tout  le  verbiage 
ambitieux  dont  on  s'est  plu  trop  souvent  à  l'embrouiller. 

J'espère  arriver  à  prouver,  d'après  le  détail  de  mes  recettes, 
que  les  mots  de  grande  espagnole^  d'allemande,  de  velouté^ 
d'essence,  do  fumet,  qui  représentent  aux  yeux  de  bien  des 
gens  une  sorlo  d'alchimie  culinaire  impénétrable,  répondent  à 
dos  opérations  en  définilivo  beaucoup  plus  simples  et  plus 
accessibles  qu'on  no  croit,  et  qui  sont  fondées,  comme  toutes 
les  choses  de  la  bonne  cuisine,  sur  les  règles  du  goût  et  du  rai- 
sonnement. 

On  sera  bien  près  do  compnindrc^  le  sens  et  l'application  de 
ces  termes,  quand  on  se  sera  rendu  compte  du  principe  sui- 
vant :  ondislinguo  on  cuisine  certaines  viandes  particulièrement 
savoureuses,  succulentes,  riches  en  principes  nutritifs,  donnant 
naissance  à  quelques  sauces  principales,  lesquelles  engendrent 
la  j)lupart  dos  autres  sauces,  dont  les  espèces  sont  infinies,  mais 
dont  les  bases  restent  toujours  les  mêmes. 

Ouelques-unes  do  ces  sauces   principales   ont  reçu  comme 
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beaucoup  de  détails  de  la  cuisine,  des  noms  assez  étranges  et 
dont  il  est  nécessaire  d'avoir  la  clef  pour  arriver  à  les  com- 
prendre. Ainsi  Tune  des  plus  usitées  a  été  appelée  la  grande 
espagnole^  ce  qui  fait  croire  à  beaucoup  de  personnes  qu  elle 
se  fait  avec  des  substances  tirées  de  l'Espagne.  Or  rien  n'est 
moins  exact  ;  cette  sauce,  aussi  bien  que  Vallemande^  a  pour 
fond  le  suc  de  nos  meilleures  viandes  de  boucherie  française  et 
des  légumes  de  notre  sol. 

Au  lieu  de  l'appeler  la  grande  espagnole^  il  eût  donc  été  plus 
juste  d'appeler  celte  sauce,  dès  le  principe,  la  grande  française. 
Il  n'y  a  pas  à  vouloir  la  débaptiser  aujourd'hui  :  le  nom  à' es- 
pagnole est  adopté  trop  généralement  pour  qu'on  puisse  le  rem- 
placer par  un  autre.  Mais  il  est  bon  de  savoir  que,  si  le  nom  à'es- 
pagnole  est  étranger,  les  produits  qui  la  constituent  ne  le  sont 
nullement,  et  que  sa  composition  est  duo  aux  principes  essen- 
tiels de  nos  viandes. 

J'ai  cru  qu'il  était  bon  de  désigner  les  sauces  fondamentales 
sous  le  titre  de  Sauces  mères^  pour  bien  spécifier  le  rôle  essen- 
tiel qu'elles  jouent  dans  la  confection  d'autres  sauces  en  très 
grand  nombre,  qui  sont  leurs  dérivées  et  qu'on  a  parfois  dési- 
gnées, assez  improprement  aussi,  sous  le  nom  de  petites  sauces, 
comme  s'il  y  avait  en  réalité  dans  la  cuisine  des  sauces  grandes 
ou  petites.  La  dénomination  a  été  d'autant  plus  mal  choisie  que 
les  sauces  que  l'on  a  appelées  petites  ou  simples  se  trouvent  être 
dans  plus  d'un  cas  beaucoup  plus  compliquées  que  les  grandes  ; 
or  c'est  principalement  le  contraire  que  leur  dénomination  sem- 
blerait annoncer. 

J'ai  entendu  quelquefois  certaines  personnes,  fort  étrangères, 
bien  entendu,  aux  premiers  principes  du  métier,  exprimer  au 
sujet  de  ces  sauces  mères^  et  notamment  de  Y  espagnole^  une  assez 
singulière  critique  :  «  Si  vous  mettez  de  Vespagnole  dans  toutes 
choses,  ont-elles  dit,  vous  arrivez  à  faire  une  cuisine  absolument 
uniforme,  ayant  toujours  le  même  goût.  » 

Cette  erreur  profonde,  et  que  l'emploi  si  fréquent  de  1'^^- 
pagnole  explique  à  la  rigueur  chez  les  gens  non  initiés,  peut  se 
réfuter  en  peu  de  mots.  «  Un  peintre,  leur  dirons-nous,  qui  n'a 
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qu'un  très  petit  nombre  de  couleurs  sur  sa  palette  fait-il  donc 
toujours  le  même  tableau?  N'arrive-t-il  pas  à  produire,  à  l'aide 
de  ces  couleurs  primitives  dont  il  dispose,  un  très  grand  nombre 
de  nuances  et  de  tons  qui  varient  à  l'infini?  » 

Je  me  permets  d'emprunter  cette  comparaison  à  un  art  fort 
supérieur  incontestablement  à  l'art  culinaire,  parce  qu'elle  me 
semble  de  nature  à  expliquer  le  rôle  que  les  sauces  m^r^^  jouent 
dans  notre  métier.  Elles  sont  toujours  les  mêmes,  et  cependant 
elles  ne  laissent  pas  de  produire  une  multitude  de  combinaisons 
qui  réalisent  les  variétés  infinies  de  mets,  de  sauces,  d'assaison- 
nements dont  se  compose  la  cuisine. 

Du  reste,  on  se  rendra  d'autant  mieux  compte  des  résultats 
que  ces  sauces  produisent,  lorsqu'on  entrera  dans  les  détails  de 
leur  application.  Qn  reconnaîtra  bientôt  combien  la  cuisine 
moderne  est,  sous  ce  rapport,  supérieure  à  l'ancienne,  qui  se 
croyait  obligée  de  ne  jamais  commencer  ses  sauces  que  dans 
l'espace  des  quelques  heures  qui  précédaient  le  moment  de  servir. 

Dieu  sait  les  agitations,  les  troubles  et  les  émois  dans  les  cui- 
sines, et  aussi  les  accidents  si  funestes  aux  convives  que  produi- 
sait cette  manière  de  procéder  ! 

Avec  l'emploi  des  sauces  mères^  on  est  arrivé  à  faire  tout  aussi 
bien  que  dans  l'ancien  temps  et  avec  beaucoup  moins  d'encom- 
brement et  de  difficultés  de  travail.  Les  consommateurs,  aussi 
bien  que  les  cuisiniers,  y  ont  gagné  sous  tous  les  rapports. 


I 


SAUCES  MÈRES 


ESPAGNOLE  GRASSE. 


J'indique  les  quantités  pour  4  litres  d'espagnole,  ce  qui  n'a 
rien  assurément  de  bien  considérable  eu  égard  aux  opérations  de 
la  grande  cuisine.  On  n'oubliera  pas,  du  reste,  qu'elle  peut  se 
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conserver  3  et  4  jours  sans  se  dénaturer.  Ainsi  pour  l'usage 
d'une  grande  maison,  on  pourra  sans  aucun  inconvénient  faire 
le  double  de  la  dose  que  je  donne. 

Ayez  3  kilos  de  rouelle  de  veau  désossée  et  1  kilo  de  tranche 
de  bœuf; 

Beurrez  une  casserole  et  mettez  dans  le  fond  3  oignons  cou- 
pés en  lames,  puis  posez  les  viandes  dessus  ; 

Mouillez  avec  1  demi-litre  de  grand  bouillon  et  faites  partir  à 
feu  vif; 

Lorsque  le  mouillement  sera  à  moitié  réduit,  couvrez  le  feu 
pour  qu'il  se  produise  un  mijotement  continu  qui  fasse  glacer 
les  viandes  d'une  belle  couleur  rouge;  vous  aurez  soin  de  les 
retourner  pour  qu'elles  prennent  couleur  sur  tous  les  sens. 

Cette  opération  demande  à  être  faite  avec  une  attention  par^ 
ticulière;  si  la  glace  était  trop  brune,  la  sauce  aurait  un  goût 
acre,  que,  malgré  toutes  les  additions  de  sucre,  on  ne  parvien- 
drait jamais  à  corriger. 

Lorsque  les  viandes  sont  bien  tombées  sur  glace,  retirez  du 
feu  et  laissez  la  casserole  couverte  5  minutes  avant  de  mouiller  ; 
en  couvrant  la  casserole,  vous  donnez  à  la  glace  plus  de  facilité 
pour  se  dissoudre. 

Ajoutez  6  litres  de  grand  bouillon,  faites  bouillir,  écumez,  puis 
mettez  : 

1  bouquet  garni, 

2  carottes, 

10  grammes  de  sel, 

3  grammes  de  mignonne tte, 
5  grammes  de  sucre. 

Au  premier  bouillon,  placez  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à 
entière  cuisson  des  viandes  ;  lorsqu'elles  sont  bien  cuites,  égout- 
tez-les  sur  un  plat  et  saupoudrez-les  de  sel  ; 

Passez  la  cuisson  à  la  serviette,  puis  faites  un  roux  avec 
4  hectos  de  beurre  clarifié  et  4  hectos  de  farine;  lorsque  le 
roux  est  cuit,  mouillez-le  avec  la  sauce  ;  tournez  sur  le  feu  avec 
la  cuiller  de  bois,  et,  au  premier  bouillon,  mettez  sur  le  coin  du 
fourneau  ; 
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Couvrez  la  casserole  aux  trois  quarts,  puis  faites  mijoter  pen- 
dant 2  heures  ;  écumez,  dégraissez  2  fois  pendant  l'opération  ; 

Au  bout  des  2  heures,  écumez  et  dégraissez  une  dernière 
fois  ; 

Passez  à  Télamine,  et  réservez  pour  l'emploi. 

Observation.  —  Je  ne  crois  pas  devoir  indiquer  l'addition  de 
poule  ni  de  gibier,  comme  on  l'a  fait  souvent  avant  moi.  La 
viande  de  boucherie  doit  seule  constituer,  à  mon  avis,  la  base 
de  Vespagnole.  Son  objet  étant  de  se  combiner  avec  d'autres 
essences  de  viandes,  il  me  semble  tout  à  fait  essentiel  de  l'ob- 
tenir dans  sa  simplicité  pure,  sans  confusion  de  goût  de  volaille 
et  de  gibier,  ce  qui  ne  pourrait  qu'altérer  son  principe,  et  lui 
donner  un  caractère  de  mélange  nuisible  dans  ses  applications. 


ESPAGNOLE  MAIGRE. 

Ayez  3  kilos  de  grondins,  brochets  et  merlans  que  vous  net- 
toyez et  coupez  en  morceaux; 

Beurrez  une  casserole  oti  vous  mettez  3  oignons  coupés  en 
lames  ;  placez  le  poisson  dessus; 

Ajoutez  5  décilitres  de  vin  blanc  et  faites  tomber  sur  glace, 
puis  mouillez  avec  5  litres  de  consommé  de  poisson  ; 

Ajoutez  2  grosses  carottes,  1  bouquet  garni,  5  grammes  de  sel 
et  2  grammes  de  mignonnette  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  mettez  sur  le  coin  du 
fourneau  ; 

Faites  mijoter  jusqu'à  cuisson  entière  du  poisson,  puis  retirez 
le  poisson  sur  un  plat  ; 

Faites  un  roux  avec  350  grammes  de  beurre  clarifié  et 
350  grammes  de  farine  ; 

Mouillez  ce  roux  avec  la  cuisson  du  poisson; 

Tournez  jusqu'à  ébuUition,  et  faites  dépouiller  pendant  25  mi- 
nutes sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Passez  à  Télamine  ; 

Réservez. 
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VBLOUTA  GRA.S. 

Ds  de  sous-noix  de  veau,  et  2  poules  dont  vous  aurez 

ets; 

ne  casserole,  dans  laquelle  vous  mettez  2  oignons 

es  dessus; 

demi-litre  de  grand  bouillon  ; 

r  àfeu  doux,  en  évitant  que  les  viandes  ne  se  colorent: 

z  7  litres  de  grand  bouillon^,  faites  bouillir;  écumez, 

5  grammes  de  sel,  3  grammes  de  mignonnette, 
le  sucre,  1  bouquet  garni  et  2  carottes  moyennes; 
r  le  feu  jusqu'à  entière  cuisson  des  viandes;  retirez 
ur  un  plat ,  et  saupoudrez-les  de  sel  ; 

cuisson  à  la  serviette  et  dégraissez  entièrement; 
POUX  blanc  avec  400  grammes  de  farine  et  400  gram- 
rre  clarifié; 

;vec  la  cuisson  des  viandes  et  tournez  jusqu'à  ébulli- 
mier  bouillon,  mettez  sur  sur  le  coin  du  fourneau  ; 
ijoter  pendant  2  heures  ;  dégraissez  2  fois  pendant 
et  une  dernière  fois  avant  de  passer  le  velouté  à 

pour  servir. 

VELOUTÉ  MAIGRE. 

>s  de  poisson,  grondins,  merlans,  brochets  : 
dans  une  casserole; 

ions  ordinaires, 

is  de  girofle, 

quet  garni, 

)ttes  moyennes, 

li-litre  de  vin  blanc, 

nmes  de  sel, 

mmes  de  mignonnette; 
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Faites  suer  à  feu  doux  pendant  15  minutes: 

Mouillez  avec  1  bouteille  de  \\n  blanc  et  4  litres  d'eau; 

Faites  bouillir  ;  écumez  et  laissez  mijoter  sur  le  coin  du  four- 
neau jusqu'à  entière  cuisson  du  poisson; 

Passez  à  la  serviette,  puis  faites  un  roux  blanc  avec  350  gram- 
mes de  beurre  et  350  grammes  de  farine  ; 

Mouillez  le  roux; 

Faites  réduire  en  tournant  sur  le  fourneau  pendant  i  quart 
d'heure:  passez  à  Tétamine,  et  réservez. 

ALLEMANDS. 

Préparez  : 
2  décilitres  d'essence  de  volaille  (voir  page  415), 
1  décilitre  d'essence  de  champignons  (voir  page  416); 
1  litre  de  velouté  gras  (voir  Velouté  ff ras ,  page  410); 
Faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 
Liez  avec  4  jaunes  d'œufs  et  15  grammes  de  beurre  ; 
Passez  à  Tétamino  dans  le  bain-marie  ;  couvrez  d'une  cuillerée 
à  bouche  de  consommé  de  volaille,  pour  éviter  qu'une  peau  ne 
se  forme  à  la  surface. 

BÉCHAMEL  A  L'ANCIENNE. 

Coupez  une  sous-noi\  ou  une  semelle  de  veau  en  carrés  de 
5  centimètres;  mettez  ces  morceaux  dans  une  casserole,  avec 
3  heclos  de  beurre,  2  oignons  moyens  coupés  en  lames,  et  2  ca- 
rottes movennes  ; 

Faites  revenir  à  blanc  pendant  10  minutes;  puis  ajoutez 
loO  grammes  de  farine  et  tournez  5  minutes  sur  le  feu  : 

Mouillez  avec  3  litres  de  grand  bouillon  et  1  litre  de  crème 
double; 

Ajoulez  100  grammes  de  champignons  émincés,  1  bouquet 
garni,  10  grammes  de  sel  et  5  grammes  de  mignonnette; 

Tournez  sur  le  feu  jusqu'au  premier  bouillon  et  mettez  sur  le 
coin  du  fourneau;  laissez  mijoter  1  heure  et  demie  en  écumanl 
et  en  dégraissant  ; 
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Passez  à  rétamine  ; 

Mettez  dans  une  grande  casserole  h  glacer  le  béchamel  que 
vous  faites  réduire  avec  2  décilitres  de  crème  par  litre  de  bécha- 
mel ;  lorsque  la  sauce  réduite  masque  la  cuiller,  passez  de  nou- 
veau à  Té  lamine. 

Agitez  avec  la  cuiller  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  refroidie  pour 
éviter  qu'elle  ne  forme  peau  dessus,  auquel  cas  on  serait  obligé 
de  la  repasser. 

« 

BÉGRAMBL  DE  VOLAILLE. 

Coupez  en  gros  morceaux  carrés  1  kilo  de  sous-noix  de  veau  ; 

Ayez  deux  poules  dont  vous  aurez  relire  les  filets  ; 

Mettez  ces  viandes  dans  la  casserole,  avec  300  grammes  de 
beurre,  2  oignons  moyens  coupés  en  8  morceaux,  1 0  grammes  de 
sel  et  5  grammes  de  mignonnette  ; 

Passez  blanc  pendant  5  minutes;  ajoutez  300  grammes  de 
farine  ;  passez  5  minutes  sur  le  feu;  mouillez  avec  5  litres  de  grand 
bouillon  et  ajoutez  1  bouquet  garni  ; 

Tournez  sur  le  feu  jusqu'à  ébuUilion,  puis  mettez  sur  le  coin 
du  fourneau  ; 

Laissez  cuire  pendant  2  heures,  en  ayant  soin  de  bien  dégrais- 
ser; lorsque  les  viandes  sont  cuites,  passez  la  cuisson  à  Téta- 
mine  ; 

Mettez-la  dans  une  grande  casserole  et  faites-la  réduire,  en 
ajoutant  8  décilitres  de  crème  double  en  3  fois  ;  lorsque  la  sauco 
maisque  la  cuiller,  passez  à  l'étamine; 

Agitez  plusieurs  fois  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  refroidie,  tou- 
jours pour  éviter  la  peau  du  dessus  ; 

Réservez  pour  servir. 

B&CHAMEL  MAIGRE. 

Coupez  en  très  gros  dés  3  oignons,  \  carotte  et  2  échalotes 
entières; 

Mettez  le  tout  dans  la  casserole  avec  2  hectos  de  beurre; 
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Faites  revenir  pendant  5  minutes,  et  ajoutez  2  hectos  de  fa- 
rine, puis  mouillez  avec  3  litres  de  lait; 

Ajoutez  1  bouquet  de  persil  et  15  grammes  de  sel  ; 

Faifes  réduire  pendant  1  quart  d'heure  en  tournant  toujours 
avec  la  cuiller  ;  puis  passez  à  Tétamine  ; 

Couvrez  la  béchamel  d'une  couche  de  beurre  fondu  d'un  mil- 
limètre d'épaisseur. 

Lorsqu'on  veut  employer  la  béchamel  maigre,  on  la  fait  bouil- 
lir et  on  lie  avec  1  hecto  de  beurre  par  litre. 


POIVRADE  BRUNB. 

Coupez  en  gros  dés  1  kilo  de  noix  de  veau  et  500  grammes  de 
jambon  de  Bayonne  cru,  sans  graisse; 
Ajoutez  : 

2  hectos  de  beurre, 

3  feuilles  de  laurier. 

4  échalotes, 

3  oignons  émincés, 
2  carottes  émincées, 

4  clous  de  girofle, 

10  grammes  de  mignonnette, 
2  prises  do  muscade  : 

Failes  revenir  blond  ; 

Mouillez  avec  1  demi-litre  de  vinaigre  et  faites  réduire  sans 
que  la  réduction  attache  ; 

Ajoutez  2  litres  d'espagnole  grasse  et  1  demi-litre  de  blond 
de  veau  ; 

Faites  bouillir  en  tournant  avec  la  cuiller,  et,  au  premier  bouil- 
lon, mettez  sur  le  coin  du  fourneau  ;  laissez  mijoter  pendant  une 
demi-heure,  en  ayant  soin  de  bien  écumer: 

Passez  à  l'étamine  ; 

Agilez  avec  la  cuiller  pour  éviter  la  peau  du  dessus. 
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POIVRADE  BLANCHE. 


comme  il  est  dit  dans  Tarticle  précédent  ;  seufement 
e  l'espagnole  par  du  Telouté,  et  le  blond  de  veau  par 
lé  blanc  :  mêmes  quantités. 


POIVRADE  MAIORB. 

)mme  il  a  été  dit  à  la  Poivrade  brune  (voir  ci-dessus), 
ant  le  veau  et  le  jambon,  et  en  n'employant  que  les 
idiqués  pour  la  poivrade  brune. 
\  litres  de  velouté  maigre  ;  faites  réduire  10  minutes  à 
»sez  à  Fétamine  ; 

^ec  la  cuiller  pour  éviter  que  la  sauce  ne  fasse  peau  ; 
pour  servir. 


MARINADE. 

ans  une  casserole  500  grammes  de  jambon,  gras  et 
e  vous  couperez  en  morceaux  ; 

[les  de  laurier, 

Le  branche  de  thym, 

nmes  d'oignons, 

nmes  de  carottes, 

nmes  de  persil, 

5ses  d'ail  non  épluchées, 

ilotes, 

nmes  de  beurre  ; 

venir  le  tout,  et  mouillez  avec  2  litres  d'eau  et  2  litres 

iOO  grammes  de  sel  et  25  grammes  de  poivre. 
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II 


ESSENCES 

ESSENCE  DE  VOLAILLE. 

Retirez  les  carcasses  et  parures  de  6  poulets  dont  vous  réserve- 
rez filets  et  cuisses  pour  entrées  ; 

Brisez  les  os  et  mettez -les  dans  une  casserole  avec  1  kilo  de 
sous-noix  de  veau  que  vous  couperez  en  4  parties  ; 

Versez  dans  la  casserole  3  litres  de  consommé  de  volaille  ; 

Ajoutez  2  oignons,  dont  un  piqué  de  2  clous  de  girofle,  i  carotte 
moyenne  et  1  bouquet  garni  ; 

Faites  bouillir,  écumez,  et  faites  mijoter  sur  le  coin  du  four- 
neau jusqu'à  entière  cuisson  du  veau  ; 

Passez  à  la  serviette  et  dégraissez  parfaitement; 

Réservez. 

ESSENCE  DE  TRUFFES. 

Ayez  1  kilo  de  truffes  parfaitement  nettoyées  et  épluchées  ; 
Mettez  dans  une  petite  marmite  : 
1  bouteille  de  vin  de  Madère, 
1  litre  de  consommé  de  volaille, 
1  bouquet  garni, 
10  grammes  de  sel, 
3  grammes  de  mignonnette, 
1  prise  de  muscade  ; 
Couvrez  la  marmite  et  mettez  à  grand  feu  pendant  20  mi- 
nutes ; 

Laissez  refroidir  les  truffes,  et,  lorsqu'elles  sont  bien  froides, 
passez  Tessence  à  la  serviette  ; 
Réservez  les  truffes  pour  garnir. 
Observation.  —  Il  ne  faut  pas  croire  que  les  truffes  aient  perdu 
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de  leur  saveur  parce  qu'elles  onl  fourni  de  Tessence.  Il  m'est 
prouvé  que  la  cuisson,  telle  qu'elle  vient  d'être  indiquée,  ne  leur 
ôte  rien  de  leur  qualité  et  permet  de  les  employer  pour  d'autres 
usages,  après  que  leur  essence  a  été  obtenue. 


ESSENCE  DE  CHAMPIGNONS. 

Ayez  1  kilo  de  champignons  que  vous  épluchez  et  lavez  ;  met-, 
tez-les  dans  une  casserole  avec  2  cuillerées  à  bouche  de  jus  de 
citron  et  10  grammes  de  sel  ; 

Mettez  sur  le  feu  pendant  5  minutes  à  casserole  couverte  ; 

Mouillez  avec  1  litre  de  consommé  de  volaille  ;  faites  bouillir 
pendant  10  minutes; 

Passez  à  la  serviette  ; 

Réservez  pour  emploi. 


ESSENCE  DE  POISSON. 

Ayez  750  grammes  de  grondins  et  750  grammes  de  vives  ; 
Coupez  ces  poissons  en  morceaux  et  mettez-les  dans  la  casse- 
role avec  : 

2  oignons, 

2  clous  de  girofle, 
1  carotte, 

1  bouquet  garni, 
4  échalotes, 
10  grammes  de  sel, 

3  grammes  de  poivre, 

4  décilitres  de  vin  blanc; 

Faites  bouillir  pendants  minutes,  puis  ajoutez  2  litres  de  con- 
sommé de  poisson  ; 

Faites  bouillir  de  nouveau  jusqu'à  entière  cuisson  des  pois- 
sons; écumez  et  passez  à  la  serviette  ; 

Réservez. 
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B8SBNGB  DB  VIAJfDBS  BT  DB  LAGUMBS,  DITB  MmBPOIX. 

Observation.  —  La  mirepoiœ  est  un  terme  adopté  depuis  trop 
longtemps  pour  que  j'aie  pu  hésiter  à  en  faire  usage  ;  mais  j'ai  jugé 
à  propos  pour  cet  objet,  comme  pour  plusieurs  autres,  d'indiquer 
dans  le  titre  sa  base,  qui  est,  comme  je  le  dis,  un  composé  d'es- 
sences de  viandes  et  de  légumes.  Les  personnes  peu  initiées  à  la 
langue  de  la  cuisine  pourront  ainsi  se  rendre  compte  de  ce  qui 
constitue  le  principe  de  cette  essence,  ce  que  le  mot  seul  de 
mirepoixj  pris  isolément,  n'est  guère  de  nature  à  leur  indiquer. 

Ayez,  pour  préparer  la  mirepoix  : 

1  kilo  de  sous-noix  de  veau  que  vous  couperez  en  morceaux 
de  4  centimètres; 

1  kilo  de  jambon  de  Bayonne,  gras  et  maigre,  dont  vous  aurez 
soin  de  retirer  la  couenne  ; 

500  grammes  de  lard  gras  que  vous  couperez  comme  le  veau 

en  retirant  également  la  couenne. 

Ajoutez  : 

4  carottes  coupées  en  lames, 

4  oignons  moyens, 

4  feuilles  de  laurier, 

1  branche  de  thym^ 

4  échaloles; 
Faites  revenir  bien  blond,  puis  mouillez  avec  2  bouteilles  de 
vin  de  Madère  et  5  litres  de  grand  bouillon  ; 
Ajoutez  10  grammes  de  mignonnette  ; 

Faites  bouillir,  cl  laissez  sur  le  coin  du  fourneau  mijoter  pen- 
dant 2  heures  à  très  petit  bouillon; 
Passez  à  la  serviette  sans  dégraisser. 

BSSBNCB  DB  JAMBON. 

Ayez  500  grammes  de  maigre  de  jambon  de  Bayonne,  que 
vous  mettez  dans  une  casserole  avec  persil,  oignon,  carotte,  une 
petite  feuille  de  laurier  et  une  petite  branche  de  thym; 
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Mouillez  avec  2  décilitres  de  vin  de  Chablis  ; 

Faites  réduire  entièrement  el  mouillez  avec  1  litre  de  blond 
de  veau  ; 

Faites  cuire  à  petit  bouillon  une  demi-heure,  passez  à  la  ser- 
viette et  réservez. 


III 


FUMETS 


FUMBT  DB  FAISAN. 

Retirez  les  carcasses  et  les  ailes  de  6  faisans,  dont  vous  réser- 
vez les  filets  et  les  cuisses  pour  entrée  ; 

Brisez  les  os  et  mettez-les  dans  une  casserole  avec  : 
1  oignon  moyen, 

1  carotte  moyenne, 

2  clous  de  girofle, 

1  prise  de  muscade, 
1  bouquet  garni, 
4  décilitres  do  vin  de  Madère; 
Faites  tomber  sur  glace  et  mouillez  avec  3  lilres  de  con- 
sommé ; 

Faites  bouillir,  écumez,  et  faites  cuire  une  heure  et  demie  sur 
le  coin  du  fourneau  ; 

Passez  à  la  serviette  et  dégraissez. 

FUMBT  DB  BÉGA8SB. 

Ayez  6  bécasses  dont  vous  réservez  les  filets  pour  entrée  ; 
Procédez  comme  pour  le  Fumet  de  faisan  (voir  rarlicle  pré- 
cédent). 
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FUMET  DB  PERDREAU. 


Préparez  6  perdreaux  comme  il  est  dit  au  Fumet  de  faisan 
(page  418); 

Réservez  les  filets  pour  entrée  et  finissez  de  même. 


FUMET  DE  MAUVIETTE. 


Réservez,  toujours  pour  entrée,  les  filets  de  36  mauviettes; 
Faites  le  fumet  comme  il  est  dit  au  Fumet  de  faisan  (p.  418). 


FUMET  DE  GRIVE. 


Ayez  10  grives  dont  vous  réservez  les  filets  ; 

Procédez  comme  il  est  dit  au  Fumet  de  faisan  (page  418). 


FUMET  DE  LEVRAUT. 

Ayez  5  levrauts  dont  vous  lèverez  les  filets  et  les  cuisses  que 
vous  réserverez  pour  entrée  ; 

Brisez  les  os  et  mettez-les  dans  une  casserole  avec  Tassai- 
sonnement  que  vous  ferez  comme  il  est  dit  au  Fumet  de  faisan 
(page  418); 

Finissez  de  même. 


FUMET  DEl  LAPEREAU. 


Même  procédé  que  pour  le  Fumet  de  levraut  (voir  l'article 
précédent). 
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IV 


BEURRE  POUR  SAUCES  ET  GARNITURES 

BBURRB  DB  MONTPBLLIBR. 

Ayez  1  kilo  de  cerfeuil,  estragon,  pimprenelle,  civetlo,  cres- 
son alénois; 

Épluchez,  lavez,  faites  blanchir  2  mijiutes  h  grande  eau  bouil- 
lante, puis  égouttez  et  rafraîchissez  ; 

Pressez  pour  extraire  l'eau  entièrement  ; 

Pilez  dans  le  mortier,  avec  6  jaunes  d'œufs  durs,  6  anchois 
bien  lavés,  50  grammes  de  cornichons  et  50  grammes  de  câpres 
dont  vous  extrairez  tout  le  vinaigre  par  la  pression  ; 

Assaisonnez  avec  sel  et  poivre,  ajoutez  gros  comme  un  pois 
d'ail,  puis  pilez  et  passez  au  tamis  de  soie  ; 

Lorsque  le  tout  est  bien  passé,  mettez  1  kilo  de  beurre  dans 
le  mortier,  que  vous  aurez  nettoyé  avec  soin  ; 

Ajoutez  la  ravigote  passée  au  tarais,  2  cuillerées  <i  bouche 
d'huile  et  1  cuillerée  de  vinaigre  à  l'eslragon  : 

Mêlez  parfaitement. 

Le  beurre  de  MontpclHer  doit  être  d'un  beau  vert  fendre;  s'il 
n'avait  pas  celte  teinte,  vous  ajouteriez  une  certaine  quantité 
de  vert  d'épinards  passé  au  tamis  de  soie  ou  de  vert  végétal. 

BBURRB  DB  RAVIOOTB. 

Préparez  1  kilo  de  ravigote,  et  procédez  comme  il  est  dit 
au  Beurre  de  Montpellier  (voir  à  l'article  précédent)  ;  seulement 
vous  remplacerez  les  jaunes  d'œufs,  les  anchois,  les  câpres  et 

les  cornichons  par  2  hectos  de  beurre  frais;  ajoutez  5  grammes 
de  sel  ; 

Pilez,  passez  au  tamis,  et  réservez. 
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BBURRB  DB  HOMARD. 

Ayez  des  œufs  de  homard  que  vous  pilerez  el  passerez  au 
tamis  de  soie; 

Lorsque  les  œufs  sont  passés,  mêlez-les  avec  2  hectos  de  beurre  ; 

Travaillez  avec  la  cuiller  pour  bien  mêler,  puis  assaisonnez 
de  sel  el  de  poivre  ; 

A  défaut  d'œufs  el  de  corail,  vous  pilerez  parfaitement  les 
coquilles,  dans  lesquelles  vous  ajouterez  1  heclo  de  beurre  ; 

Faites  chauffer  1  heure  au  bain-marie; 

Passez  avec  pression  à  travers  un  linge  au-dessus  d'une  ter- 
rine remplie  d'eau  ; 

Enlevez  le  beurre  qui  est  à  la  surface  de  Teau,  épongez-le 
dans  un  linge,  passez  au  tamis  de  soie,  puis  mêlez  avec  la  quan- 
tité de  beurre  que  vous  avez. 

BBURRB  D*ÉCRBVISSB8. 

Ayez  les  coquilles  de  40  écrevisses  que  vous  ferez  cuire  comme 
il  rsl  dit  à  la  Bisque  décrevisses  (voir  page  388)  ; 

Pilez,  ajoutez  le  beurre  et  finissez  comme  pour  le  Beurre  de 
homard  (voir  l'article  précédent). 

BBURRB  DB  GRBVBTTES. 

Retirez  les  coquilles  de  500  grammes  de  crevettes  ;  pilez  et 
finissez  comme  il  est  dit  au  Beurre  de  homard  (voir  ci-dessus). 

Obfiervation.  —  Si  les  beurres  de  homard,  d'écrevisses  et  de 
crevettes  n'étaient  pas  assez  rouges,  vous  y  ajouteriez  quelques 
gouttes  de  carmin  végétal,  afin  de  leur  donner  la  teinte  voulue. 

On  aura  soin  d'employer  tous  ces  beurres  le  jour  mémo, 
car  ils  ne  peuvent  attendre  jusqu'au  lendemain. 

BBURRB  D'ANCHOIS. 

Lavez  8  anchois,  épongez-les  bien  pour  qu'ils  ne  contiennent 
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plus  aucune  partie  d*eau,  puis  pilez-les  dans  le  morlier  avec 
30  grammes  de  beurre  ; 

Passez-les  au  tamis  de  soie  et  mèlez-les  avec  1  hecio  de 
beurre. 

BSURRa  ▲  LA  XAÎnUB-iyHÔTBL. 

Ayez  250  grammes  de  beurre  dans  lequel  vous  ajoutez  une 
cuillerée  à  bouche  de  persil  très  frais  et  haché  gros  ; 

Assaisonnez  de  sel  et  de  poivre,  puis  ajoutez  une  cuillerée  à 
bouche  de  jus  de  citron  et  mêlez  parfaitement  ; 

Réservez  pour  emploi. 

ObHrmtimi.  —  Ce  beurre  ne  doit  être  manié  que  pour  faire 
le  mélange;  oa  Fuserait  si  on  le  travaillait  trop  longtemps. 


GLACES  DE  VOLAILLE,  GIBIER,  POISSON,  ETC 


OBSERVATIONS  SUR  LES  GLACES. 


Les  glaces  de  viande,  gibier,  poisson,  servent  à  finir  certaines 
sauces,  pour  leur  donner  ce  dernier  cachet  d'onction  qui  osl  le 
caractère  de  la  grande  cuisine.  Elles  s'emploient  aussi  pour  le 
glacé  des  grosses  pièces  et  entrées;  elles  constituent  cet  éclat 
extérieur,  ce  prestige  du  coup  d'œil  que  les  vrais  connaisseurs 
en  fait  d'art  culinaire  aiment  à  trouver  dans  les  pièces  impor- 
tantes qui  sont  sur  la  table  devant  leurs  yeux. 

Les  glaces  ont,  de  plus,  l'avantage  d'offrir  dans  les  voyages  une 
ressource  précieuse,  en  ce  sens  qu'elles  permettent  d'improvise^r 
le  travail  au  besoin,  et  de  suppléer  au  manque  de  viande  de 
boucherie,  si  utile  pour  la  confection  des  jus  et  des  sauces. 
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OLAGS  DB  VIANDE. 

Désossez  et  ficelez  3  kiloï^  de  sous-noix  de  veau,  3  kilos  de 
jarret  de  veau,  3  kilos  de  tranche  de  bœuf; 

Mettez  ces  viandes  dans  la  marmite  avec  12  litres  d'eau  et 
1  demi-hecto  de  sel  ; 

Faites  bouillir  et  écumez  : 

Garnissez  avec  : 

500  grammes  de  poireaux,  * 

500  grammes  de  carottes, 
500  grammes  d'oignons, 

1  bouquet  garni  de  100  grammes; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à  entière  cuisson 
des  viandes;  lorsqu'elles  sont  cuites,  passez  la  cuisson  à  la  ser- 
viette ; 

Mettez-la  dans  une  grande  casserole  à  glacer,  faites  réduire 
aux  deux  tiers  et  réservez  dans  une  terrine. 

Le  lendemain,  lorsque  la  glace  est  prise,  enlevez  le  dépôt  qui 
se  trouve  au  fond  et  la  peau  de  dessus  à  une  épaisseur  de  1  cen- 
timètre ;  remettez  dans  la  casserole,  et  faites  réduire  à  très  grand 
feu  en  ayant  soin  de  bien  remuer  avec  la  cuiller  de  bois. 

Lorsque  la  glace  est  arrivée  à  la  consistance  de  l'espagnole, 
mettez-la  dans  une  terrine  et  réservez  pour  servir. 

Les  parures  que  Ton  a  retirées  s'emploient  pour  le  grand 
bouillon. 

Observation.  —  On  a  souvent  riiabitude  de  faire  réduire  la 
glace  de  viande  en  une  seule  fois  ;  le  procédé  que  je  donne,  et  qui 
consiste  à  faire  réduire  en  deux  fois,  me  parait  préférable  comme 
travail  et  aussi  comme  économie.  Je  le  recommande  avec  d'au- 
tant plus  de  confiance  que  je  le  tiens  directement  d'un  grand 
maître,  M.  Drouhat,  à  qui  je  Tai  vu  souvent  pratiquer  dans  les 
cuisines  de  la  duchesse  de  Berry,  au  château  de  Hosny. 

GLACE  DE  VOLAILLE. 

Désossez  et  ficrh'z  3  kilos  de  sous-noix  et  de  jarret  de  veau. 
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comme  il  vient  d'être  dit  à  la  Glace  de  viande  (ai-lich;  précé- 
<lenl)  ; 

Remplacez  la  quantité  de  bœuf  par  6  poules  ; 


y'ig.  101.  CuMnU  i 


Mettez  dans  la  marmite,  puis  mouillez  avec  8  litres  de  grand 
bouillon  et  finissez  comme  pour  la  Glace  de  viande  (voir  l'arlicle 
précédent). 

OLACS  DE  aiBISR. 

Même  quantité  de  veau  et  de  bœur  quo  pour  la  j;hiri'  de 
viande  ;  ajoutez  6  perdrix  et  4  lapins  de  f^arcnnt*  ; 

Mouillez  avec  10  litres  de  grand  bouillon  ; 

Faites  cuire,  réduisez  et  finissez  comme  la  GIiut  ilr  riaiide 
(page  423}. 

GLA.CE  DE  POISSON. 

Mettez  dans  une  marmite  : 

i  kilos  de  tète  de  turbot, 

t  kilos  de  grondins, 

i  kilo  de  merlans, 

3  gousses  d'ail  non  épliiclu'os, 
10  litres  d'eau, 

2  bouteilles  de  vin  de  Chablis; 
Faites  bouillir,  écumi^z  et  garnissez  de  légumes  comim'  pour 
la  Glace  de  viande  (page  423),  et  assaisonnez  de  même; 
Faites  réduire  comme  la  Glace  de  vian'Ie. 
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OLAGB  DB  POIVRADE. 

Mettez  dans  une  grande  casserole  : 
500  grammes  d'oignons, 
500  grammes  de  carottes, 
100  grammes  d'échalotes, 
100  grammes  de  persil, 
100  grammes  de  branches  de  céleri, 
50  grammes  de  mignonnelte, 
10  grammes  de  laurier, 
10  grammes  de  thym, 
8  clous  de  girofle, 
4  gousses  d'ail  non  épluchées; 
Mouillez  avec  2  litres  de  vinaigre,  et  faites  réduire  jusqu'à 
entière  réduction  du  vinaigre; 

Mouillez  avec  10  litres  de  grand  bouillon,  puis  faites  cuire  une 
heure  et  demie  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Passez  à  la  serviette,  et  faites  réduire  comme  la  Glace  de  viande 
(page  423). 

JUS  DE  VIANDE. 

Le  jus  de  viande  s'emploie  généralement  pour  les  grillades  et 
les  rôtis. 

Pour  faire  un  jus,  ayez  3  kilos  de  sous-noix  de  veau,  3  kilos 
de  tranche  de  bœuf  et  500  grammes  de  jambon  de  Bayonne 
maigre  dont  vous  aurez  retiré  la  couenne  ; 

Beurrez  une  casserole,  coupez  4  oignons,  chacun  en  3  parties, 
que  vous  mettez  dans  la  casserole  avec  le  veau  et  le  bœuf  que 
vous  aurez  ficelés,  puis  le  jambon; 

Ajoutez  5  décilitres  de  grand  bouillon,  faites  tomber  les 
viandes  à  glace  plus  colorée  que  l'espagnole,  sans  cependant 
que  la  glace  soit  brûlée  ; 

Mouillez  avec  8  litres  de  grand  bouillon,  puis  ajoutez  une 
poule,  1  bouquet  garni  et  10  grammes  de  sel; 
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Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  mettez  sur  le  coin 
du  fourneau  et  faites  mijoter  pendant  3  heures  et  demie  ; 

Lorsque  les  viandes  sont  cuites,  retirez-les  et  mettez-les  sur 
un  plat  ;  saupoudrez  de  sel  ; 

Dégraissez  le  jus;  passez  à  la  serviette. 

Le  jus  de  viande  doit  toujours  être  très  limpide  ;  s'il  est 
trouble,  vous  le  clarifiez  avec  500  grammes  de  veau  pilé  et 
2  blancs  d'œufs. 

OELÉE  DE  VIANDE. 

Mettez  dans  une  marmite  : 
3  kilos  de  sous-noix  de  veau, 
\  kilo  de  jarret  de  veau  désossé, 
8  pieds  de  veau  désossés  et  blanchis, 

3  poules  dont  vous  aurez  retiré  les  filets, 
2  kilos  de  gtte  de  bœuf  désossé; 

Ficelez  les  viandes  et  mettez-les  dans  une  marmite  avec 
10  litres  d'eau  et  1  heclo  de  sel; 
Faites  bouillir,  écumez,  rafraîchissez;  puis  garnissez  avec  : 
1  fort  bouquet, 

4  oignons,  dont  un  piqué  do  4  clous  de  girolle, 
4  grosses  carottes, 

1   gros  bouquet  de  poireaux  ; 

Mettez  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à  eiilièn^  cuis- 
son des  viandes; 

Ayez  soin  de  retirer  veau,  poules  et  bœuf,  qui  sont  cuils 
plus  tôt  que  les  pieds;  les  pieds  de  veau  cuils,  passez  la  cuisson 
h  la  serviette; 

Mettez-la  dans  une  casserole;  faites  bouillir  et  laissez  mijoter 
sur  le  coin  du  fourneau  pour  que  la  gelée  soit  parfaitemenl 
dégraissée  et  dépouillée  ; 

Essayez  la  gelée  sur  de  la  glace  pour  voir  si  rlle  est  assez 
fenne;  si  elle  ne  Test  pas  assez,  vous  laisserez  réduire  jusqu'il 
ce  qu'elle  soit  d'une  complète  fermeté  ; 

Lorsqu'elle  est  bien  refroidie,  clarifiez-la  en  procédani 
ainsi  : 
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Mettez  dans  une  casserole  les  filets  de  poule  que  vous  aurez 
bien  piles,  et  8  blancs  d'œufs  ; 

Ajoutez  sel  et  poivre,  si  la  gelée  est  trop  douce,  puis  4  déci- 
litres de  vin  blanc  ; 

Mêlez  la  gelée  avec  les  chairs  des  poules  et  les  blancs  d'œufs, 
puis  agitez  fortement  avec  le  fouet  et  mettez  sur  le  fourneau  à 
feu  vif  en  continuant  à  fouetter; 

Au  premier  bouillon,  retirez  du  feu  et  laissez  reposer  2  mi- 
nutes; puis  passez  à  la  serviette  attachée  sur  un  filtre  ; 

Reversez  les  premières  parties  de  gelée  qui  passent  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  tout  ci  fait  limpide;  tenez  au  chaud  ce  qui  reste 
dans  la  casserole. 

La  gelée  pourrait  ne  pas  êiro  suffisamment  claire  après  une 
première  clarification;  dans  ce  cas,  on  nliésilerail  pas  à  clari- 
fier une  seconde  fois. 

Lorsque  la  gelée  est  prise,  on  la  frappe  h  la  glace  pour  l'em- 
ployer. 

GELÉE  MAIGRE. 

Mettez  dans  une  marmite  : 

2  kilos  de  grondins, 
1  kilo  de  merlans, 

3  kilos  de  turbots  (prendre  la  tête*  de  préférence), 

1  kilo  de  vives  ; 
Assaisonnez  avec  : 

3  oignons,  dont  un  piqué  de  i  clous  de  f-irofle, 

2  carottes, 

2  branches  de  céleri, 

1  gros  bouquet  garni, 

2  gousses  d'ail. 

Sel  et  mignonnette  ; 
Ajoutez  8  litres  d'eau;  faites  bouillir  et  écumez; 
Laissez  mijoter  2  heures  sur  le  coin  du  fourneau  ; 
Essayez  la  gelée  comme  il  a  été  dit  h  la  Gelée  de  viande  (voir 
Tarticle  précédent). 

Lorsque  la  gelée  est  assez  ferme,  passez  à  la  serviette  ;  goûtez 


SADCBS.  43! 


SAUGE  A  LA  MaItHS-D'HÔTEL  UÈB, 
DITE  GHATEAUBRIANT. 

Faites  réduire  2  décilitres  de  vin  blanc,  avec  30  grammes  de 
glace  de  viande  ; 

Ajoutez  8  décilitres  d'espagnole,  faites  réduire  de  nouveau  et 
passez  à  Tétamine  dans  le  bain-marie; 

Au  moment  de  servir,  faites  bouillir  et  liez  avec  1  hecto  de 
beurre  mattre-d'hôtel  (voir  Beurre  à  la  mattre-d hôtel ^  page  422). 
• 

SAUGE  OÉIUVOISB. 

Préparez  : 

3  oignons  que  vous  couperez  en  lames, 
3  échalotes, 

1  pincée  de  mignonnelte, 
1  demi- gousse  d'ail  non  épluchée, 
1  heclo  de  beurre  ; 
Faites  revenir  rouge; 

Mouillez  avec  une  bouteille  de  vin  rouge  de  Bourgogne,  ajou- 
tez 1  bouquet  garni,  et  faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jus- 
qu'à cuisson  des  oignons; 
Ajoutez  1  litre  d'espagnole  et  2  décilitres  de  blond  de  veau  ; 
Faites  réduire  en  tournant  avec  la  cuiller  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  masquée  par  la  sauce  ; 

Écumez  et  passez  à  l'étamine  dans  le  bain-marie; 
Au  moment  de  servir,  faites  bouillir; 

Ajoutez  2  cuillerées  à  bouche  de  truffes  hachées  et  cuites  au 
vin  de  Madère  et  1  hecto  de  beurre  d'anchois. 

SAUCE  PÈRIOUEUX. 

Mettez  dans  la  casserole  3  hectos  de  jambon  de  Bayou 
vous  couperez  en  gros  dés  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  beurre,  1  échalote,  1  oignM 
lames  et  1  pincée  de  mignonnette  ; 
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pour  l'assaisonnemenl,  et  clarifiez  avec  6  décilitres  de  vin  de 
Madère,  8  blancs  d'œufs  et  1  kilo  de  chair  de  merlan  que  vous 
aurez  bien  pilée  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  viande  (page  426). 

DEMI-OLAGE. 

La  demi-glace  n'est  pas  autre  chose  qu'une  espagnole  1res 
peu  liée. 

Mettez  dans  une  casserole  1  demi-litre  d'espagnole,  1  demi- 
litre  de  blond  de  veau,  et  60  grammes  de  glace  de  viande  ; 

Faites  réduire  5  minutes  ; 

Passez  à  Tétamine,  et  réservez  pour  servir. 


VI 


SAUCES 

D'UXELIiES  ET  SAUGE  D'UXELLES. 

Ayez  les  parures  de  500  grammes  de  champignons  lavés, 
hachés  et  pressés  pour  en  extraire  toute  Teau,  même  quantité 
de  persil  lavé  et  haché,  et  200  gramnn^s  d'échalotes  blanchies, 
hachées  et  bien  pressées  ; 

Mettez  le  tout  dans  une  casserole,  avec  1  hecto  de  beurre, 
en  ajoutant  sel  et  poivre;  faites  revenir  à  feu  vif  pendant  5  mi- 
nutes en  tournant  avec  la  cuiller;  réservez  dans  une  terrini» 
pour  le  besoin. 

La  sauce  d'Uxelles  se  fait  avec  1  décilitre  de  d'Uxelles,  comme 
il  vient  d'être  dit,  pour  1  litre  d'espagnole. 

SAUGE  PIQUANTE. 

Mettez  dans  une  casserole  3  décilitres  de  poivrade  brune, 
1  décilitre  de  blond  de  veau  et  6  décilitres  d'espagnole; 
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Faites  réduire  de  façon  que  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Ajoutez  1  décilitre  de  d'Uxelles  (voir  Tarticle  précédent), 
40  grammes  de  cornichons  hachés  et  pressés  et  20  grammes 
de  câpres  hachées  et  pressées  ; 

Donnez  un  bouillon  ;  écumez  et  mettez  dans  un  bain-marie  ; 

Couvrez  la  surface  de  la  sauce  avec  une  cuillerée  à  boucho 
de  blond  de  veau,  pour  éviter  qu'il  ne  se  forme  peau  dessus. 

Je  recommande  cette  précaution  comme  très  essentielle.  Elle 
s'applique  à  toutes  les  sauces  sans  exception. 

SAUGE  POIVRADE. 

Ayez  6  décilitres  de  poivrade  brune  ; 

Ajoutez  4  décilitres  d'espagnole  et  2  décilitres  de  blond  d<* 
veau  ; 

Faites  réduire,  passez  à  Tétamine,  puis  mettez  au  bain-marie 
et  étendez  sur  la  surface  une  cuillerée  de  blond  de  veau. 

SAUGE  ITALIENNE. 

Faites  réduire  4  décilitres  de  vin  blanc  de  Chablis  à  2  déci- 
litres ; 

Ajoutez  8  décilitres  d'espagnole,  1  décilitre  de  blond  de  veau, 
et   1   décilitre  de  d'L'xelles  ; 

Faites  réduire  5  minutes  : 

Ecumez  ; 

Mt^ttez  au  bain-marie. 


SAUGE  MATELOTE. 

Mettez  dans  une  casserole  : 

4  oignons  coupés  en  lames, 

4  échalotes  entières, 

1  petite  feuille  de  laurier, 

1  f>etite  branche  de  thym  ; 
Mouillez  avec  3  décilitres  de  vin  de  Bourgogne  rouge,  et  faites 
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mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à  ce  que  Toignon  soit  cuit; 

Passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  la  casserole  à 
glacer  ;  ajoutez  1  litre  d'espagnole,  et  faites  réduire  jusqu'à  ce 
que  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Passez  à  Tétamine  ; 

Mettez  au  bain-marie. 


SAUGE  BORDELAISE. 

Faites  réduire  2  décilitres  de  vin  blanc  de  Bordeaux  à  1  déci- 
litre, avec  1  pincée  de  mignonnette  et  1  cuillerée  à  bouche 
d'échalotes  hachées  et  blanchies  ; 

Ajoutez  5  décilitres  d'espagnole;  faites  réduire  5  minutes,  puis 
ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  ; 

Écumez  et  mettez  au  bain-marie. 


SAUCE  ROBERT. 

Mettez  dans  une  casserole  3  oignons  coupés  en  morceaux 
carrés  et  dont  vous  aurez  retiré  les  parties  dures  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  beurre  et  faites  revenir  rouge  ; 

Mouillez  avec  3  décilitres  de  vin  blanc  de  Bourgogne  et  faites 
tomber  sur  glace  ; 

Mouillez  avec  1  litre  d'espagnole,  faites  mijoter  20  minutes  sur 
le  coin  du  fourneau,  écumez  et  mettez  au  bain-marie; 

Au  moment  de  finir,  faites  bouillir  la  sauce  et  ajoutez  30  gram- 
mes de  glace  de  viande  et  1  cuillerée  à  bouche  de  moutarde  ; 

Mêlez  et  servez. 


SAUGE  MADÈRE. 


Mettez  dans  une  casserole  4  décilitres  de  vin  de  Madère, 
40  grammes  de  glace  de  viande  et  1  prise  de  mignonnette  ; 

Faites  réduire  de  moitié  ;  ajoutez  1  litre  d'espagnole,  et  con- 
tinuez la  réduction  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Passez  à  l'étamine  dans  le  bain-marie. 
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SAUGE  A  LA  M aItHS- D'HÔTEL  LIÉE, 
DITE  GHATEAUBRIANT. 

Faites  réduire  2  décilitres  de  vin  blanc,  avec  30  grammes  de 
glace  de  viande  ; 

Ajoutez  8  décilitres  d'espagnole,  faites  réduire  de  nouveau  et 
passez  à  l'étamine  dans  le  bain-marie; 

Au  moment  de  servir,  faites  bouillir  et  liez  avec  1  hecto  de 
beurre  maltre-d'hôlel  (\o\v  Beurre  à  la  mattre-cT hôtel j  page  422). 

SAUGE  GENEVOISE. 

Préparez  : 

3  oignons  que  vous  couperez  en  lames, 
3  échalotes, 

1  pincée  de  mignonnette, 
1  demi- gousse  d'ail  non  épluchée, 
1  hecto  de  beurre  ; 
Faites  revenir  rouge; 

Mouillez  avec  une  bouteille  de  vin  rouge  de  Bourgogne,  ajou- 
tez 1  bouquet  garni,  et  faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jus- 
qu'à cuisson  des  oignons  ; 
Ajoutez  1  litre  d'espagnole  et  2  décilitres  de  blond  de  veau; 
Faites  réduire  en  tournant  avec  la  cuiller  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  masquée  par  la  sauce  ; 

Écumez  et  passez  à  l'étamine  dans  le  bain-marie  ; 
Au  moment  de  servir,  faites  bouillir; 

Ajoutez  2  cuillerées  à  bouche  de  truffes  hachées  et  cuites  au 
vin  de  Madère  et  1  hecto  de  beurre  d'anchois. 

SAUGE  PÈRIOUEUX. 

Mettez  dans  la  casserole  3  hecfos  de  jambon  de  Bayonne  que 
vous  couperez  en  gros  dés  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  beurre,  1  échalote,  1  oignon  coupé  en 
lames  et  1  pincée  de  mignonnette; 
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Faites  revenir  jusqu'à  ce  que  Toignon  soil  d'une  leinlo  l)londe, 
puis  mouillez  avec  2  décilitres  de  vin  de  Madère; 

Faites  réduire  à  moitié,  et  ajoutez  8  décililres  d'espagnole, 
2  décilitres  de  blond  de  veau  et  2  décilitres  d'essence  de  truffe  ; 

Faites  mijoter  pendant  20  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  : 

Écumez  parfaitement  la  sauce  et  passoz-la  dans  une  cussorolo; 
faites-la  réduire  jusqu'à  ce  qu'elle  masque  la  cuiller; 

Mettez  au  bain-marie; 

Au  moment  de  servir,  ajoutez  2  cuillerées  de  Iruffes  barln'»es, 
cuites  au  vin  de  Madère. 


SAUGB  PÉRIOUEUX  MAIGRE. 

Mettez,  dans  une  casserole,  espagnole  maigre,  essence  de 
truffes  et  essence  de  champignons; 

Faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 

Passez  à  l'étamine,  ajoutez  des  truffes  hachées  au  vin  de 
Madère  et  servez. 


SAUCE  BEURRE  D'ANCHOIS. 

Mettez  dans  une  casserole  8  décililres  d'espagnoh»,  1  décililre 
de  poivrade  brune  et  2  décilitres  de  consommé  ; 

Faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller;  écu- 
mez et  passez  au  bain-marie; 

Au  moment  de  servir,  faites  bouillir  et  liez  avec  00  grammes 
de  beurre  d'anchois. 


SAUCE  TOMATE. 

Retirez  les  parties  vertes  de  1  kilo  500  de  tomates,  cassez-les 
(Jups  la  casserole,  et  ajoutez  2  oignons  dont  un  piqué  de  2  clous 
de  girofle,  1  bouquet  garni,  2  décilitres  de  vin  Bourgogne 
blanc;  salez  et  poivrez; 

Faites  fondre  les  tomates  à  feu  doux  pendant  40  mi- 
nutesi  et  évitez  qu'elles  ne  s'attachent  au  fond  de  la  casserole  ; 
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Lorsqu'elles sontbien  fondues,  ajoutez  2 décilitres  d'espagnole, 
2  décilitres  de  velouté  et  3  décilitres  de  consommé  de  volaille: 

Faites  réduire  1  quart  d'heure,  passez  à  l'étamine  et  réservez 
pour  l'emploi. 

OBSERVATIONS   SUR   LA  SAUCE  TOMATE 

La  sauce  tomate  doit  avoir  plus  de  consistance  que  toutes  les 
autres;  on  pourrait  la  considérer  volontiers  plutôt  comme  une 
demi-purée  que  comme  une  sauce. 

J'ai  eu  souvent  occasion  de  remarquer  que  l'on  dénaturait 
entièrement  cette  sauce  par  la  quantité  d'ingrédients  que  l'on  se 
plaisait  à  y  ajouter.  J'ai  tenu  à  l'indiquer  ici  de  manière  qu'elle 
pût  conserver  son  véritable  caractère,  tout  en  étant  soutenue 
comme  elle  doit  l'être  pour  la  grande  cuisine,  mais  non  pas  au 
point  de  devenir  une  sorte  de  sauce-mélange  où  l'on  peut  dé- 
couvrir toutes  sortes  d'aromcs,  excepté  celui  de  la  tomate,  qui 
doit  former  son  goût  dominant. 

SAUCE  FINANCIÈRE  POUR  VOLAILLE. 

Mettez  dans  une  casserole  2  décilitres  d'essence  de  truffes, 
2  décilitres  d'essence  de  champignons,  2  décilitres  d'essence  de 
volaille,  et  1  litre  d'espagnole  ; 

Faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 

Passez  à  l'étamine  dans  le  bain-marie. 


SAUGE  FINANCIÈRE  POUR  GIBIER. 

Mettez  dans  une  casserole  3  décilitres  d'essence  de  truffes, 
3  décilitres  d'essence  de  gibier,  et  8  décilitres  d'espagnole  ; 
Réduisez,  passez  à  l'étamine  et  réservez. 

SAUCE  FINANCIÈRE  POUR  POISSON. 

Faites  réduire  essence  de  truffes  et  de  champignons  avec  glace 
de  poisson  et  vin  de  Madère  ; 

28 
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Ajoutez  de  Fespagnole  maigre  ;  faites  réduire,  passez  à  Téla 
mine  et  réservez. 


SAUGE  A  L'ESSENCE  DE  VOLAILLE,  DITE  RÉGENCE. 

Mettez  dans  une  casserole  200  grammes  de  jambon  maigre 
coupé  en  morceaux,  2  oignons,  2  échalotes  et  1  heclo  de  beurre  ; 
Passez  blanc  ; 

Mouillez  avec  4  décilitres  d'essence  de  volaille  el  2  décilitres 
de  vin  de  Bordeaux  blanc  ; 

Faites  cuire  à  petit  feu  ; 

Lorsque  les  oignons  sont  cuits,  passez  à  la  serviette  dans  une 
casserole  ; 

Ajoutez  3  décilitres  d'essence  de  volaille  el  8  décilitres  d'es- 
pagnole ; 

Faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 

Passez  au  bain-marie. 


SAUCE  A  LA  DIABLE. 

Coupez  en    morceaux   3  échalotes,    qui^  vous  moi  le/  cuire 
avec  : 

1  décilitre  de  vin  rouge, 
12  branches  de  persil, 
1  feuille  de  laurier, 
1   petite  branche  de  thym, 
1  gousse  d'ail, 
1  pincée  de  mignonnette, 

1  petite  pincée  de  poivre  de  Cayenne  ; 
Mouillez  avec  : 

8  décilitres  d'espagnole, 

2  décilitres  de  blond  de  veau  ; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  pondant  25  minutes,  on 
ayant  le  soin  de  bien  écumor  ; 
Passez  à  l'étamine. 


SAUGES  ^3« 


SAUCB  AU  JUS  D'ftCHALOTBS. 

Ayez  8  échalotes  que  vous  mettez  au  feu  avec  une  pelile 
feuille  de  laurier,  un  petit  bouquet  de  Ihyin  et  une  branche  de 
persil  ; 

Mouillez  avec  1  décilitre  de  blond  de  veau  ;  faites  tomber  à 
glace,  puis  mouillez  avec  8  décilitres  de  jus  de  viande; 

Faites  cuire  10  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  ;  passez  à  la 
serviette;  mettez  au  bain-marie,  et  réservez. 


SAUGE  A  LA  BIOARADE. 

Faites  réduire  8  décilitres  d'espagnole  avec  3  décilitres  de 
blond  de  veau  ; 

Failes  blanchir  le  zeste  de  2  bigarades  que  vous  couperez  en 
filets  ; 

La  sauce  réduite,  passez  dans  le  bain-marie  etajoulez  le  zesie 
des  bigarades  ; 

Au  moment  de  serAir,  vous  mettez  dans  la  sauce  le  jus  de  bi- 
garades pour  la  finir. 


SAUGE  GODARD. 

Coupez  en  morceaux  2  ht^clos  de  maigre  de  jambon; 

Mettez  cuire  en  ajoutant  1  hocio  de  beurre,  1  carolte  moyenne 
et  1  oignon  moyen  ; 

Failes  passer  blond,  mouillez  avec  G  décilitres  devin  de  Cham- 
pagne sec,  et  faites  cuire  a  petit  bouillon  sur  le  coin  du  fourneau 
pendant  23  minutes;    . 

Écumez  parfaitement,  puis  passez  à  la  serviette  dans  une  cas- 
serole à  glacer; 

Ajoutez  2  décilitres  d'essence  de  champignons  et  l  litre  d'es- 
pagnole ; 

Faites  réduire  la  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  masque  la  cuiller; 

Passez  au  bain-marie. 
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SAUGE  AU  BEURRE. 

Mettez  sur  le  feu  70  grammes  de  farine; 

Ajoutez  1  litre  d'eau,  40  grammes  de  beurre,  sel  et  polNre; 

Tournez  sur  le  feu  ;  faites  cuire  la  sauce  pendant  20  minutes 
en  la  remuant  pour  éviter  qu'elle  ne  s'atlacho  :  puis  passez  à  r**^- 
tamine  dans  le  bain-marie  ; 

Masquez  la  surface  du  beurre  pour  éviter  la  peau  du  dessus; 

Au  moment  de  servir,  fiiites  bouillir  et  ajoutez  250  grammes  de 
beurre  coupé  en  morceaux  ;  il  faut  que  la  chaleur  de  la  sauce  fasse 
fondre  le  beurre  et  qu'elle  ne  retourne  plus  sur  le  feu  ; 

Si  la  sauce  se  trouvait  trop  liée,  vous  ajouteriez  1  demi-déci- 
litre d'eau  ;  mettez,  avant  de  servir,  une  demi-ruillorée  do  jus 
de  citron. 

SAUGE  AUX  HUITRES. 

Faites  blanchir  36  huîtres  d'Oslende  comme  il  esl  dit  au 
Potage  aux  huîtres  (page  390)  ; 

Faites  bouillir  1  lilre  d'allemande,  puis  ajoutez,  au  premier 
bouillon,  30  grammes  de  l)eurre,  une  demi-cuilhTéc  h  bouclH» 
de  jus  de  citron,  une  peluche  de  persil  et  les  luiîli-os  ; 

Servez. 

SAUGE  AU  HOMARD. 

Coupez  les  chairs  d'un  homard  en  gros  dés,  mettez-les  diins 
la  saucière  ; 

Faites  l)Ouillir  1  demi-litre  de  velouté  avec  1  demi-lilrt'  de  poi- 
vrade blanche  ; 

Liez  avec  40  grammes  de  beurre  de  homard  et  40  {;i  animes 
de  beurre  frais  ;  ajoutez  une  demi-cuillerée  à  houcho  d<»  jus  d 
citron  ; 

Versez  la  sauce  sur  le  homard  ;  servez. 

Observation,  —  La  sauce  au  homard,  comme  toutes  les  sauce.^ 
liées  au  beurre,  ne  doit  jamais  retourner  au  feu. 
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Sâ.DGE  AUX  CREVETTES. 

Ayez  500  grammes  de  crevettes,  dites  bouquet  ;  épluchez  le» 
queues  ; 

Mettez  dans  la  casserole  1  demi-litre  de  sauce  au  beurre  et 
1  demi-lilre  de  poivrade  blanche  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  liez  avec  45  gramme» 
de  beurre  de  crevettes  et  1  demi-cuillerée  de  jus  de  citron; 

Versez  sur  les  queues  de  crevettes,  et  servez. 

SAUGE  AU  VELOUTÉ  DE  POISSON,  DITE  \VATERFI8H. 

Mettez  dans  une  casserole  1  demi-litre  de  poivrade  et  1  demi- 
lilre  de  velouté  maigre; 

Faites  bouillir,  puis  liez  avec  60  grammes  de  beurre; 
Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  d'estragon  haché; 
S(»rvez. 

SAUGE  BÉARNAISE. 

Mettez  dans  la  casserole  : 
5  jaunes  dVeufs, 
30  grammes  de  beurre, 
1  pelile  pincée  de  sel, 
1  prise  de  poivre  ; 
Tournez  sur  le  feu  avec  la  cuiller  ;  aussitôt  que  les  jaunes  d'œul» 
commencent  à  prendre,  retirez  du  feu  et  ajoutez  30  grammes  de 
beurre  : 

Remuez  sur  le  feu  avec  la  cuiller,  et  ajoutez  de  nouveau 

30  grammes  de  beurre;  faites  deux  fois  la  même  opération; 

Goûtez  pour  l'assaisonnement,   puis  ajoutez  une  cuillerée  à 

bouche  d'estragon  haché  et  une  cuillerée  à  café  de  vinaigré  à 

l'estragon. 

Cette  sauce  doit  être  ferme  et  avoir  la  consistance  de  la 
mavonnaise. 
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8AUCX  TALOIS. 

Faites  cuire,  dans  i  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre,  i  écha- 
loi  es  hachées  et  bien  lavé»'s  : 

Faites  réduire  le  vinaigre  : 

Laissez  refroidir,  puis  ajoutez  5  jaunes  d'œufs  et  30  grammes 
de  beurre; 

Mêlez  sur  le  feu;  retirez,  et  ajoutez  30  grammes  de  Iw^urre  ; 

Mêlez  parfaitement  : 

Remettez  sur  le  feu  : 

Ajoutez  30  grammes  de  glace  de  volaille  eoupée  eu  petites 
parties  et  30  grammes  de  beurre  : 

Remettez  sur  le  feu  : 

Ajoutez  encon»  30  grammes  de  beurre  et  mêlez  de  nouveau  ; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  et  lavé: 

Servez. 

SAUCE  VÉNITIENNE. 

Faites  bouillir  1  litre  d'allemande  ; 

Au  premier  bouillon,  liez  av«'r  iîO  f^Mainiiifs  <lr  heiirn».  puis 
ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  p«»rsil  haelié  ou  estragon, 
une  échalote  haché<?  et  blanchie  el  une  juillrrée  à  houelh'  «le 
jus  de  citron: 

Servez. 

SAUGE  TORTUE. 

Mettez  dans  une  cas.serole  : 

i  décilitres  d'essence  de  jambon, 
i  décilitres  d'essence  de  truffes, 
4  décilitres  d'iîssence  de  champignons, 
4  décilitres  de  vin  de  xMadère, 
100  grammes  de  glact»  de  viande; 
Faites  réduire  à  moitié,  et  ajoutez  2  litres  d'espaj^^uole:  failes 
réduire  de  nouveau  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 

Passez  h  l'élamine,  el  ajoutiez  une  prise  d(»  poivre  de  (lay<Mine. 
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SAUGB  SUPRAHB. 

Les  cuisiniers  sont  loin  d'être  d'accord  sur  la  préparation  de 
la  sauce  dite  suprême  :  les  uns  la  veulent  faite  avec  de  la  vo- 
laille exclusivement  ;  d'autres  la  lient  à  l'œuf  et  y  ajoutent  du 
persil.  La  sauce  suprême  liée  à  l'œuf  n'est  pas  autre  chose, 
pour  moi,  que  de  l'allemande  ou  de  la  poulette. 

N'employer  que  de  la  volaille  seule  et  ne  pas  y  ajouter  une 
certaine  proportion  de  veau  pour  la  soutenir,  c'est  faire  de 
cette  excellente  sauce  une  chose  fade  et  collante,  dépourvue  de 
corps  et  qui  a  beaucoup  d'analogie  avec  l'empois. 

Le  procédé  que  je  vais  indiquer  n'est  pas  de  mon  invention. 
Dans  cette  préparation,  comme  dans  plusieurs  autres,  je  n'ai 
fait  que  suivre  la  pratique  des  grands  maîtres  que  j'ai  déjà  eu 
occasion  de  citer,  qui  sont  des  guides  que  l'on  peut  suivre  en 
toute  confiance  :  les  Dunant,  les  Drouhal,  les  Catu,  les  Mont- 
mirel  et  bien  d'autres  praticiens  d'élile  avec  lesquels  je  me  suis 
trouvé  en  rapport,  et  dont  je  pourrais  rappeler  les  noms. 

Ces  hommes  éminents  ont  tous  compris,  d'après  le  résultat 
de  leur  haute  expérience,  qu'il  était  indispensable  d'ajouter  à 
la  volaille  une  quantité  de  veau  qui,  loin  de  dénaturer  le  goût 
de  la  sauce,  ne  ferait  que  le  rehausser  et  le  faire  valoir  en  lui 
communiquant  ce  caractère  d'onction  et  de  velouté  qui  lui  a 
valu  son  nom  de  suprême^  et  l'a  placée,  à  juste-titre,  au  pre- 
mier rang  parmi  les  produits  de  la  cuisine  française. 

Au  surplus,  si  l'on  veut  une  preuve  convaincante  à  l'appui 
du  procédé  que  j'ai  cru  devoir  adopter,  on  n'a  qu'à  comparer 
une  essence  de  volaille  combinée  avec  un  fond  de  velouté, 
un  fumet  de  gibier  soutenu  par  de  l'espagnole,  et  à  voir  si  ces 
sauces  ne  sont  pas  infiniment  supérieures,  comme  montant 
el  comme  goût,  à  celles  que  Ton  ferait  avec  les  essences  et 
les  fumets  seulement,  sans  aucune  addition  de  viande  de  bou- 
cherie. 
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MANIÈRE   d'opérer    POUR  LA   SAUCE   SUPRÊME. 

Ayez  4  déciliires  d'essence  de  volaille,  M,  décilitres  de  velouté 
et  1  décilitre  d'essence  de  champignons  ; 

Faites  bouillir  et  mettez  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  pen- 
dant une  demi-heure  à  très  petit  bouillon  ; 

Écumez  parfaitement  ;  mettez  dans  une  casserole  à  glacer  et 
tournez  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Passez  à  l'élamine  dans  le  bain-marie  ; 

Mettez  sur  la  sauce  une  légère  couche  de  consommé  de  vo- 
laille. 

AUTRE  MANIÈRE    d'oPÉRER    POUR    L.V    SAUCE    SUPRÊME. 

Dans  le  cas  où  vous  n'auriez  pas  de  velouté  préparé  pour  la 
sauce  suprême,  vous  pourriez  y  suppléer  en  procédant  ainsi  : 

Mettez  dans  une  casserole  1  kilo  de  sous-noix  de  veau,  tou- 
tes les  carcasses  des  poulets  dont  vous  avez  levé  les  filets,  puis 
mouillez  avec  4  litres  de  grand  bouillon  ; 

Faites  bouillir  et  écumez; 

Garnissez  avec  1  bouquet  garni,  2  oignons  dont  un  piqué  de 
2  clous  de  girofle,  5  grammes  de  sol  et  une  prise  de  muscade; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu'à  entière  cuis- 
son  du  veau;  passez  à  la  serviette,  puis  faites  un  roux  av(»r 
200  grammes  de  beurre  clarifié  et  200  graramt^s  de  farine  ; 

Mouillez  avec  la  cuisson  passée  à  la  serviette;  tournez  avec 
la  cuiller  jusqu'à  l'ébuUition  et  mettez  sur  le  coin  du  fourneau: 

Écumez  parfaitement,  mettez  dans  une  casserole  à  glacer  et 
faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Passez  à  l'étamine  dans  le  bain-marie,  puis  ajoutez  dessus 
une  cuillerée  de  consommé  ; 

Au  moment  de  servir,  faites  bouillir,  et  liez  avec  30  grammes 
de  beurre  et  3  cuillerées  à  bouche  de  lait  d'amandes  douces. 

SAUGE  FRANÇAISE. 

Préparez  une  sauce  béarnaise  avec  6  jaunes  d'œufs,  500  gram- 
mes de  beurre,  sel  et  poivre  ; 
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Ajoutez,  pendant  le  travail,  1  décilitre  de  purée  de  tomates 
que  vous  aurez  passées  au  tamis  de  soie  ; 

Finissez  avec  30  grammes  de  glace  de  volaille,  une  cuillerée 
à  bouche  de  persil  haché  et  lavé,  et  une  cuillerée  à  café  de  vi- 
naigre de  piment  réduit. 


SAUGB  RAVIGOTE. 

Ayez  : 

5  décilitres  de  poivrade  blanche, 
5  décilitres  de  velouté  gras, 
2  décilitres  de  consommé  de  volaille  ; 
Faites  réduire  à  point;  liez  avec  45  grammes  de  beurre  de 
ravigote;  passez  à  l'élamine,  et  servez. 

SAUCE  AU  PAIN,  DITE  BREAD  SilUGE. 

Mettez  200  grammes  de  mie  de  pain  dans  la  casserole,  avec 
8  décilitres  de  lait  ; 

Ajoutez  1  oignon  entier;  tournez  avec  la  cuiller  de  bois; 
faites  bouillir  2  minutes  ;  retirez  l'oignon,  et  servez. 

MAYONNAISE  A  LA  GELÉE. 

xMeltez,  dans  un  plat  à  sauter,  i  litre  de  gelée  blanche  fon- 
due, une  cuillerée  h  bouche  d'huile,  une  cuillerée  a  bouche  de 
vinaigre  et  une  pincée  de  mignonnette  ; 

Fouettez  avec  le  fouel  à  blancs  d'œufs,  et  au  bout  de  10  mi- 
nutes mettez  sur  la  glace; 

Fouettez  jusqu'à  ce  que  la  mayonnaise  soit  bien  prise,  faites 
refondre  et  battez  de  nouveau  pour  la  faire  reprendre  ; 

Lorsqu'elle  est  prise,  passez  à  l'étamine  et  employez. 

J'indique  de  faire  deux  fois  l'opération,  afin  d'obtenir  la  sauce 
plus  blanche  et  plus  onctueuse. 
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SAUGB  RAIFORT 

Faites  bouillir  i  demi-litre  de  crème  double;  ajoutez  1  demi- 
hecto  de  raifort  râpé  et  une  pincée  de  sel  ; 
Remuez,  et  servez. 

aflLUGE  MENTHE. 

Faites  réduire  2  décilitres  de  vinaigre  avec  15  grammes  de 
cassonade;  mouillez  avec  5  décilitres  d'eau;  failes  bouillir  une 

minute,  et,  au  premier  bouillon,  ajoutez  une  cuillerée  a  bouche 
de  menthe  hachée  ; 
Remuez,  et  servez. 


SAUGE  GHAUDFROID  DE  VOLAIIiliE. 

Vous  ferez  réduire  15  décilitres  do  voloulé  avoo  3  décililres 
d'essence  de  volaille  ; 

Il  faut  que  la  sauce  soit  très  réduilo; 

LiezàTœuf;  passez  à  Télamino,  t»l  dt^londo/ av(*c  dt»  la  fj:oléo 
blanche,  t^n  romuani  légèromonl  pour  ne  pas  la  lernir. 


SAUGE  GHAUDFROID  DE  PERDREAU. 

Faites  réduire  15  décilitres  d'espagnolo  avoc  3  drrililros  de 
fumet  de  perdreau  ; 

Réduisez  1res  serré;  passez  à  Tétamine,  ri  détendez  av^r  de 
la  gelée  dt»  viande  brune  ; 

Réservez  pour  servir. 

BÈGHAMEIi  GHAUDFROID. 

Faites  réduire  16  décilitres  de  béchamel  ; 
Passez  à  Télamine;  détendez  avec  de  la  gelée  de  viande  blan- 
che, et  servez. 


SAUCE  POUR  VXNAI80M. 

Mettez  dans  une  casserole  4  décilitres  de  poivrade  brune, 
4  décilitres  d'espagnole,  60  grammes  de  glace  de  gibier,  el 
20  grammes  de  gelée  de  groseille; 

Faites  réduire  5  minutes; 

Passez  à  Télaminc,  et  mettez  au  bain-marie. 


CHAPITRE  III 

GARNITURES  ET   FARCES 
I 


TRtJFFBS  PODR  OROSSES  GARNITURES. 

Los  Irutîcs  pour  grosses  garnilurcs  doivent  être  parfaitemeni 
rondes  el  grosses. 

.Vpri's  les  avoir  bien  notloyées,  vous  les  mettez  dans  une  petite 
marmite  avec  moitié  consommé  de  volaille  et  moitié  vin  de 
Bordeaux  blanc  ;  couvrez  de  graisse  de  volaille  clarifiée  ; 

Ajoulez  1  oignon  piqué  de  2  clous  de  girofle,  I  bouquet  garni 
l't  une  pelite  gousse  d'ail  non  épluchée  ; 

Faites  bouillir  pendant  1  quait  d'heure,  la  marmite  bien  cou- 
verte ; 

Retirez  du   feu,  et    laissez  refroidir  les    truffes  dans  leur 
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TRUFFES  EN  OUVES  ET  EN  BOUIAS  POUR  PETITES 

GARNITURES. 

Après  avoir  nettoyé  les  truffes,  pelez-les  et  faites-les  cuire  avec 
consommé  de  volaille  et  vin  de  Madère  seulement  pendant 
10  minutes; 

Laissez-les  refroidir  dans  leur  fond  ; 

Parez-les  en  forme  d'olives  et  en  boules  pour  garnitures 
d'enlrée  ; 

Réservez  les  parures  pour  la  Périgueux;  les  parures  ne  doivent 
point  être  confondues  avec  les  pelures,  que  Ton  emploie  quel- 
quefois bien  à  tort  pour  confectionner  cette  sauce. 

Les  cuissons  de  truffes  se  dégraissent  et  se  passent  à  la  ser- 
viette ;  on  les  emploie  comme  essences  dans  les  sauces. 


CHAMPIGNONS  TOURNÉS. 

Les  champignons  tournés  se  préparent  comme  il  est  dit  aux 
Champignons  tournés  (voir  page  70). 

On  a  remarqué  que  certaines  personnes  croyaient  devoir  pra- 
tiquer des  cannelures  prétentieuses  sur  les  champignons,  lorsqu'il 
était  question  des  champignons  tournés  pour  les  grandes  garni- 
tures. Tl  me  semble  que  celte  méthode  de  cannelures  n'a  d'autre 
effet  que  d'amoindrir  le  champignon,  en  lui  donnant  un  air  de 
colitichet  puéril  et  en  lui  retirant  sa  forme  naturelle,  qui  sera 
toujours  la  plus  réellement  flatteuse  pour  l'œil  du  gourmel. 


GHAMIPGNONS  FARCIS  POUR  GARNITURES. 

Choisissez  24  champignons  bien  blancs,  bien  fermes  et  de 
±  centimètres  de  large  ;  qu'ils  soient  égaux  autant  que  possible^ 
afin  de  constituer  une  belle  garniture; 

Après  les  avoir  bien  épluchés  et  lavés,  retirez  les  queues  et 
rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  que  vous  aurez  beurré; 

Faites  réduire  3  décilitres  d'espagnole  ; 
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Ajoutez  20  grammes  de  glace  de  viande  el  3  décilitres  de 
d'Uxelles  ; 

La  farce,  après  la  réduction,  doit  se  trouver  bien  ferme: 
Garnissez  chaque  champignon  de  farce,  saupoudrez  de  chape- 
lure, et  faites  cuire  pendant  20  minutes  à  four  chaud. 


OLIVES  FARCIES  POUR  GARNITURES. 

Ayez  500  grammes  d'olives  grosses  et  rondes  pour  garnitures; 

Enlevez  les  noyaux  à  la  colonne  et  blanchissez-les  pendant 
3  minutes  à  Teau  bouillante  ; 

Remplacez  les  noyaux  par  une  quantité  de  farce  de  volaille 
que  vous  mêlerez  de  d'Uxelles. 

CRÊTES  DE  COQ. 

Ayez  300  grammes  de  crêtes  de  poulets  gras,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  une  quantité  d'eau  suffisante  pour  qu'elles 
baignent  entièrement; 

Mettez  à  feu  vif  ot  tournez  sur  le  feu  avec  une  grande  cuiller 
à  ragoût  ; 

Surveillez  les  crêtes  avec  le  plus  grand  soin,  el,  aussitôt  que 
la  petite  peau  de  dessus  commence  à  se  lever,  relirez-les  du  feu; 

Ajoutez  de  l'eau  fraîche  en  les  retirant  ;  si  vous  prolongiez  la 
cuisson  après  que  la  peau  de  dessus  se  soulève,  vous  seriez 
exposa*  à  perdre  les  crêtes;  le  sang  se  coagulerait,  il  deviendrait 
impossible  d(^  les  dégorger  ; 

Enlevez  la  p(»tite  peau;  quand  les  crêtes  seront  parfaitement 
nettes,  parez-les  à  la  partie  coupée  pour  enlever  entièrement 
toutes  les  plumes  ;  que  la  coupure  soit  bien  nette  ; 

Mettez-les  dans  l'eau  salée  pendant  6  heures;  au  bout  de  ce 
temps,  lavez-les  parfaitement  el  remettez-les  dansTeau  froide, 
que  vous  changez  plusieurs  fois,  jusqu'à  ce  que  les  crêtes  soient 
devenues  d'un  blanc  de  porcelaine;  lorsqu'elles  sont  ainsi  dégor- 
gées, vous  les  faites  cuire,  toujours  à  grand  mouillemenl,  avec 
beurre,  sel  et  jus  de  citron; 
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Vous  aorez  Min  de  ne  pas  trop  faire  cuire  les  crêtes  lors 
qu'elles  ^^rynl  destinées  à  garnir  les  hàtelels. 

aOGHOHS  DE  ODQ. 

Choisisse^  d»?s  rognons  de  coq  bien  blancs,  lrè<  fermes  et  noi 
crefés;  lavez-les  parfaitement  et  placez-les  dans  une  casserole 
avec  eau,  s^?l,  beurre  et  jus  de  citron  : 

Meltez-les  sur  le  feu  en  les  tournant  avec  la  grande  cuiller  ; 
ragoût;  lorsqu'ils  soni  bien  fermes,  retirez-les  du  feu:  vous  é\i 
terez  IV;bulIition. 

iCRKVISSBS  POUR  GARNITURES. 

Choisissiez  iO  /'•crevisses  dVgale  grosseur,  lavez-les  et  mettez 
les  dans  une  casserole  avec  : 

2  décilitres  de  vinaigre, 

5  grammes  de  sel, 

1  prise  de  mignonnetle, 

t  oignon  ordinaire  coupé  en  lames, 

±  branches  de  persil  : 
Mettez  les  écrevisses  sur  le  feu  à  casserole  couverlo:  sautez 
les  3  minutes  pourqu'elles  cuisent  é^^alemenl;  au  bout  de  10  mi 
nules,  vous  les  retirerez  de  la  cuisson. 

CREVETTES  POUR  GARNITURES. 

Ay«»z  500  grammes  de  crevettes  dites  bouquet  ; 

Kpluch<îz(»t  parez  Itîs  queues,  qui  vous  s(»rvironl  pour  garnir* 
>ous  aurez  soin  de  réservez  les  coquilles  que  vous  t'mploic^re 
pour  l(»  beurre  de  crevettes. 

LAITANCES  DE  CARPE. 

Iletirez  les  filets  de  sang  qui  se  trouvent  à  la  surface  de 
laitances,  faites  dégorger  celles-ci,  et  lorsqu'elles  seront  bie 
blanchrs,  faites-les  cuire  avec  eau,  sel  et  vinaigre  ; 
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Dès  qu'elles  sont  cuites,  vous  les  mettez  dans  le  grand  bouil- 
lon lorsqu'il  s'agit  du  gras,  et  dans  le  consommé  de  poisson  lors- 
qu'il s'agit  du  maigre. 


HUITRES  POUR  GARNITURES. 


l'aites  blanchir  de  grosses  huîtres  à  Teau  bouillante,  seulement 
pendant  2  minutes; 

Égouttez-Ies  et  rafraîchissez-les;  examinez-les  toujours  avan^t 
de  vous  en  servir,  pour  voir  s'il  n'y  reste  pas  de  coquilles. 


MOULES  POUR  GARNITURES. 

Nettoyez  les  moules  comme  il  est  dit  aux  Moules  à  la  poulette 
(voir  page  242)  ; 

Faites  cuire  les  muuh^s  avec  vin  blanc,  oignon  et  persil  en 
branches;  retirez-les  des  coquilles;  passez-les  à  l'eau  tiède; 
égouttez-les,  (*l  n'*servez-les  pour  garnir. 

PURÉE  DE  VOLAILLE. 

Faites  l)raiser  2  poulets  que  vous  mouillerez  avec  consommé  de 
volaille  ;  lorsqu'ils  sont  cuits,  laissez-les  refroidir; 

Passez  la  cuisson  au  tamis  de  soie  et  dégraissez  parfaitement  ; 

Faites  réduire  et  ajoutez  une  quantité  de  velouté  double  de  la 
réduction  ; 

Faites  réduire  l'essence  et  le  velouté  ensemble,  ce  qui  doit 
vous  donner  une  sauce  suprême  très  consistante  ; 

Lorsque  les  poulels  sont  froids,  levez  les  chairs  et  retirez 
peaux  et  graisse  ;  hachez  et  pilez  les  chairs  que  vous  mouillez 
avec  la  sauc«^  ;  passez  à  l'ét aminé  et  m«^ttez  au  bain-marie. 

PURÉE  DE  FAISAN. 

Faites  braiser  2  faisans  ;  mouillez-les  avec  du  consommé  de 
gibier  ; 
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Procédez,  pour  la  purée  et  pour  la  sauce,  comme  il  a  été  dit 
h  la  Purée  de  volaille  (voir  l'article  précédent),  en  remplaçant 
le  velouté  par  l'espagnole. 


FURÉE  DE  PERDREAU. 


Ayez  3  perdreaux  que  vous  faites  braiser  ; 
Mouillez  avec  consommé  de  gibier,  et  procédez  entièrement 
comme  il  a  été  dit  à  la  Purée  de  volaille  (page  449). 


PURÉE  DE  BÉCASSE. 

Faites  braiser  3  bécasses,  et  procédez  comme  pour  la  Purée 
de  volaille  (page  449)  ; 
Vous  emploierez  pour  le  mouillcment  le  consommé  do  gibier. 

PURÉE  DE  LEVRAUT. 

Ayez  un  trois-quarls  que  vous  couperez  en  4  morceaux  ; 

Faites  revenir  dans  le  beurre,  et  mouillez  avec  4  décilitres  de 
vin  de  Bourgogne  rouge  et  1  litre  de  consommé  do  gibier; 

Faites  cuire  à  pelit  feu; 

Lorsque  le  lièvre  est  cuit,  passez  le  fond  et  dégraissez  ; 

Faites  réduire  de  moitié;  ajoutez  1  litre  d'espagnole  et  faites 
réduire  de  nouveau  très  serré  ; 

Passez  à  Tétamine  ; 

Levez  les  chairs  du  lièvre  et  relirez  les  peaux  ; 

Hachez,  pilez,  mouillez  avec  espagnole,  passez  à  rétamine  et 
réservez. 

FURÉE  DE  LAPEREAU. 

Ayez  3  lapereaux  que  vous  couperez  chacun  en  2  morceaux  et 
que  vous  ferez  braiser  dans  du  consommé  de  gibier  ; 

Laissez  refroidir; 

Faites  la  sauce  et  la  purée  comme  il  est  dit  à  la  Purée  de 
levraut  (voir  l'article  précédoni). 
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Observation.  —  On  peut  faire  aussi  les  purées  dô  volaille  et 
de  gibier  avec  les  volailles  el  gibiers  qui  reviennent  de  la  table. 


SAUCISSES  DITBS  CHIPOLATA. 

Observation.  —  Je  conseille  de  faire  toujours  autant  que 
possible  dans  la  cuisine  les  petites  saucisses  pour  garnitures, 
dites  chipolata^  et  d'éviter  de  les  acheter  au  dehors;  on  est 
bien  plus  sûr  de  ce  qu'elles  sont  lorsqu'on  a  la  bonne  précau- 
tion de  les  apprêter  soi-même. 

Les  saucisses  chipolata  se  préparent  ainsi  : 

Ayez  250  grammes  de  porc  frais  maigre  et  250  grammes  de 
lard  sans  nerfs  ni  couenne  ; 

Hachez  parfaitement  pour  faire  une  farce  que  vous  assaison- 
nez de  sel,  poivre  et  épices  ;  la  farce  faite,  préparez  un  boyau 
à  saucisses  de  la  longueur  d'un  mètre  que  vous  faites  bien 
dégorger  ; 

Remplissez  ce  boyau  avec  la  farce  et  formez  de  petites  sau- 
cisses de  la  longueur  de  4  centimètres. 


GARNITURE  CHIPOLATA. 

Tournez  20  morceaux  de  carottes  en  forme  de  bouchons, 
une  même  quantité  de  navets; 

Faites  blanchir  et  cuire  carottes  et  navets  dans  le  grand 
bouillon  en  ajoutant  une  petite  pincée  de  sucre  ; 

Préparez  20  gros  marrons  que  vous  ferez  rôtir  à  blanc,  et 
20  champignons  tournés,  plus  20  morceaux  de  petit  lard  tail- 
lés en  forme  de  bouchons  ;  passez  au  beurre  et  lait  à  part  ; 

Faites  cuire  les  petites  saucisses  chipolata  préparées  comme 
il  est  dit  à  l'article  précédent  ;  retirez  les  boyaux  quand  elles 
sont  cuites  ; 

Mettez  dans  une  casserole  cos  garnitures  ainsi  préparées  et 
couvrez-les  d'espagnole  réduite; 

Réservez  pour  garnir. 
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AIUmOMS  DK  POULST  FARCIS. 

et  faites  dégorger  ii  ailerons  dt*  poulrl  qur  \oi 
auivz  coupé.<¥  au  raâ  du  fik't.  fl  dé''§o<<ez-les  jusqu'au  deuxièm 
joint:  m^'Uez  dans  chaqut*  ailiTOii  gros  comme  une  noiseitr  ij 
farce  de  galantine; 

Rentrez  en  dedans  la  peau  du  haut  pour  fermer  ri  t^mpêrlit 
qoe  la  farce  ne  s'échappe  en  cuisant:  faih's  ruin*  dans  du  cor 
sommé  de  Tolaille. 

Ohxerrai'um.  —  t)n  aura  soin  df  ne  pas  rroviT  la  p(»au  cl» 
ailerons  en  les  désossant. 


RAGOUT  A  LA  FINANGIÂRE. 

Préparez  parties  égal«»s  de  : 

Truffes  émincées. 

Escalopes  de  foie  gras, 

(>rêlcs, 

ftognons, 

Champignons, 

Quenelles  de  volaille; 
Mettez  le  tout   dans  la  sauce  tinancièrt'  |)nur  >olaille   M» 
page  433),  ei  employez  pour  garniture. 

CROQUETTES  DE  POMMES  DE  TERRE. 

l'épluchez,  lavez  1  kilo  de  pommes  de  lern»  jaunes  :  nietlez-l< 
dans  une  casserole;  couvrez-les  d'eau  et  assaisonnez-les  d 
sel;  faites  bouillir; 

Lorsqu'elles  son!  cuites  au\  Irois  quarts,  jelez  toute  Teai 
mettez-les  au  four  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  entièn^nonf  cuitoï 

Après  cuisson,  passez-les  au  tamis  par  petites  parties,  pu 
mettez  la  purée  que  vous  avez  recueillie  dans  une  (*asseroh 
ajoutez  20  grammes  de  beurre  et  2  jaunes  d'œufs  par  litre  t 
purée  : 


GARNITURES  ET  FARCES.  453 

Saupoudrez  la  table  de  farine; 

Divisez  la  pâle  en  parties  égales  et  formez  des  croquettes  en 
poire,  boule  ou  bouchon,  suivant  l'emploi; 

Roulez-les  dans  Tœuf  battu,  et  assaisonnez; 

Passez  à  la  mie  de  pain  et  faites  frire  un  quart  d'heure  avant 
do  servir. 

FOMMES  DE  TERRE.  PITES  DUCHESSES. 

Préparez  les  pommes  de  terre  comme  pour  croquettes  (voir 
Tarlicle  précédent),  en  ayant  soin  de  ne  pas  y  mettre  de  beurre; 

Saupoudrez  la  table  de  farine  ;  puis  formez  la  purée  en  la- 
blettes  ovales  de  l'épaisseur  de  3  centimètres  sur  6  de  longueur 
ot  4  de  largeur  ; 

Au  moment  de  servir,  faites-los  frire  au  beurre  clarifié  ; 
égoutlez-les  sur  un  linge,  et  servez. 

CAROTTES  POUR  GARNITURES. 

Tournez  les  carottes  en  forme  de  poires  d'égale  grosseur  ; 
faites-les  blanchir,  puis  faites-les  cuire  avec  consommé  de  vo- 
laille, sel,  poivre  et  sucre  ; 

Finissez-les  en  faisant  glacer  par  réduction. 

CAROTTES  EN  OLIVES,  DITES  NIVERNAISES. 

(^.oupez  le  bout  des  carottes  que  vous  tournez  en  olives  de  la 
longueur  de  3  centimètres  sur  1  centimètre  et  demi  de  largeur; 
faites-les  cuire  et  glacer  coniuii»  les  Carottes  pour  garnitures 
(voir  l'article  précédent). 

NAVETS  FOUR  GARNITURES. 

Tournez  les  navets  en  poire,  comme  il  est  dit  aux  Carottes 
puur  fjarnïtures  (voir  ci-dessus)  ; 

Blanchissez  ;  faites  dégorger  et  faites  cuire  avec  consommé  de 
volîiille,  sel  vA  sucre  ;  glacez  par  réduction. 
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OIGNONS  POUR  GARNITURES. 

Failes  glacer  les  oignons  comme  il  est  dil  à  la  Première  parlie 
(voir  Oignons  glacés,  page  78}  ;  pour  les  glacer,  vous  remplacerez 
le  bouillon  par  du  consomma  bien  corsé. 

HARICOTS  VBRTS  POUR  GARNITURES. 

Préparez  30  grammes  de  haricots  verts,  égaux  de  forme  au- 
tant que  possible;  coupez-les  en  losanges  et  faites-les  cuire  à 
l'eau  de  sel; 

Lorsqu'ils  sont  cuits,  égoutlez-les  e(  mettez-les  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre  ; 

Observation.  —  J'indique,  comme  on  le  voit,  de  sauter  les 
haricots  en  les  recouvrant  de  beurre  ;  ce  procédé  me  paraît  pré- 
férable à  celui  qui  consiste  à  rafraîchir  les  légumes,  re  qui  leur 


fait  presque  toujours  pomper  une  certaine  quaulilé  d'eau  sus- 
ceplible  de  détendre  la  sauce  lorsqu'on  assaisonne. 


CHOUX-FLEURS  EN  BOUQUETS  POUR  GARNITURES. 

Cou|ie/  les  rhoux-fleurs  en  bouquets  égaux  de  5  renlimêlres 
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de  large;  faites-les  blanchir,  dégorger,  et  mettez-les  cuire  avec 
eau,  sel  et  beurre;  puis  faites-les  cuire  à  très  petit  feu; 

Le  chou-fleur  pour  garnitures  doit  toujours  être  cuit  de  ma- 
nière à  rester  bien  ferme  et  à  ne  pas  s'écraser  lorsqu'on  le 
dresse. 


CHOUX  DB  BRUXBLLBS  POUR  GARNITURES. 

Préparez  des  choux  de  Bruxelles  bien  verts  ;  faites-les  cuire  a 
grande  eau;  lorsqu'ils  sont  cuits,  égouttez-les  et  sautez -les  dans 
le  beurre. 

Observation.  —  Les  choux  de  Bruxelles  pour  garniluros  doi- 
vent toujours  être  moins  cuits  que  ceux  d'entremets. 

CHOUX  POUR  GARNITURES. 

Coupez  les  choux  en  4  parties;  épluchez,  blanchissez,  lavez  el 
failes-les  dégorger  pendant  2  heures; 

Egouttez-les  et  pressez-les  dans  un  linge  pour  en  extraire  l'eau 
entièrement; 

Retirez  les  cœurs;  assaisonnez,  ficelez,  et  mettez  les  choux 
dans  une  casserole  avec  du  petit  lard  que  vous  aurez  fait 
blanchir; 

Mouillez-les  avec  du  grand  bouillon  el  couvrez-les  de  graisse 
clarifiée,  puis  faites  mijoter  pendant  3  heures  à  feu  très  doux, 
à  casserole  couverte. 

Lorsqu'ils  sont  cuits,  égouttez-les  parfaitement  dans  la  pas- 
soire; remetlQ?-les  dans  la  casserole,  puis  faites-les  dessécher 
sur  le  feu  en  tournant  avec  la  cuiller  ; 

Ajoutez  du  poivre,  et  goûtez  pour  l'assaisonnement.  Si  les 
choux  n'étaient  pas  assez  salés,  vous  ajouteriez  du  sel. 

Lorsque  les  choux  sont  bien  desséchés,  mettez-les  sur  un 
linge  blanc,  et  formez-les  en  rouleaux  de  4  centimètres  d'épais- 
seur; 

Beurrez  un  plat  à  sauter;  coupez  le  rouleau  que  vous  av(»z 
formé   avec  les  choux  en  morceaux  de  5  centimètres  de  long; 
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es  morceaux  dans  le  plat,  à  glacer  ol  faillis  glacor 

le  viande  légère  ; 

auffer  au  four,  et  réservez. 

>INTES  D'ASPERGES  POUR  GARNITURES. 

et  coupez  des   asperges  verles  dil(*s  peli/s  pois; 
lire  k  l'eau  de  sel,  égoullez-les  et  saiil<'z-les  dans  le 
les  empêcher  de  jaunir; 
bien  la  cuisson  pour  que  les  asperges  m»  s'éciasrnl 

POIS  FOUR  GARNITURES. 

re  les  pois  à  Teau  de  sel,  égoullez-les  el  saulez-les 
Te,  comme  il  vient  d'être  dit  aux  Pointes  (Pasprrr/rs 
e  précédent). 

•OUATES  FARCIES  POUR  GARNITURES. 

des  tomates  de  la  grosseur  di»  .'>  ('enliuii*li'('.s,  t»l 
•ossible  égales  de  forme  ; 
►ule  la  partie  verte  de»  la  qiu'iK^  à  1  riMilimMrrs  dt» 

blanchir  pour  relirer  la  pi'lile  pi'nii  ri  nlirr/  1rs 

luire  de  l'espagnole  bien  serrr,  dans  huinellc  m)Us 
la  d'Uxelles  pour  former  un<*  fan»»;  fzarnisso/  los 

:  celle  farce; 
riuiile  dans  un  jdat  à  sauter  à  un»'  rpiiisseur  do 

mi»tre; 

>  tomates  dans  le  plat  et  saupoudrez-les  léfiiTcuiml 


cuire  au  four  à  feu  très  vil*. 

ffDS  D'ARTICHAUTS  POUR  GARNITURES. 

1  premières  Emiillesdesartieliauts,  \yàvo/.  les  tonds  rt 
iiilles  à  la  hauteur  du  fond; 
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Faites-les  blanchir  jusqu'à  ce  que  le  foin  puisse  s'enlever; 
lafraichissez,  puis,  lorsque  le  foin  est  retiré,  tournez  et  parez  les 
fonds; 

Faites-les  cuire  dans  un  blanc,  que  vous  ferez  avec  eau, 
bi^urre,  farine,  sel  et  lames  d'un  cilron  que  vous  aurez  pelé  à 
vif  et  dont  vous  aurez  retiré  les  pépins; 

Faites  cuire  ol  laissez  dans  la  cuisson. 


GARDONS  POUR  GARNITURES. 

Coupez  des  cardons  bien  blancs,  el  non  creux  surtout,  d'une 
longueur  de  8  cenlimfetres;  enlevez  les  piquants  qui  sont  sur 
les  côtés  et  faites  blanchir  à  grande  eau  pendant  20  minutes; 

Lorsqu'ils  sonl  blanchis,  enlevez  la  petite  peau  qui  les  couvre 
tMilièremenl;  coupez-les  tous  d'égale  longueur;  rangez-les  sur 
la  grille  d'une  casseroh»  ovale  et  mettez-les  dans  la  casserole; 

Couvrez-les  d'une  barde  de  lard  et  mouillez-les  avec  un  blanc 
qu«»  vous  fer(»z  «avec  farine,  grand  l)Ouillon  et  graisse  de  volaille 
ri  u  ri  fiée  ; 

Ajoutez  1  bouquel  garni,  1  oignon  et  2  clous  de  girofle,  sel 
et  mignonnelte,  puis  des  lam(»s  de  cilron  que  vous  aurez  pré- 
parées comme  il  est  dit  à  l'arlirb»  précédent  ; 

Faites  cuire  k  pelil  feu  jusqu'à  enlière  cuisson  des  cardons; 
nielhv.-les  dans  une  terrine,  el  réservez  pour  garnir. 


CONCOMBRES  BLANCS. 

Après  avoir  préparé  les  concombres  comme  il  esl  dil  à  la 
PrtMnièn*  partie  (voir  Concombres  à  la  poulette,  page  263),tcou- 
pe/-les  pour  «41  fair(»  des  morceaux  ovales  de  5  centimètres  de 
bmgui»ur  sur  3  de  largcuir  et  2  d'épaisseur; 

Faites  blanchir  et  donnez  un  seul  bouillon  ;  égoultez  el  faites 
euire  dans  un  blanc  comme  il  esl  dil  aux  Cardons  pour  r/ar^ 
n'iiures  (voir  Tarlicle  précé(l(*nt); 

Lîiissez-les  refroidir  dans  la  cuisson. 
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GONGOMBRB8  BRUNS. 

Vous  préparez  des  concombres  comme  il  vient  d'être  dit  à 
Tarlicle  précédent; 

Faites-les  cuire  à  la  poêle  avec  beurre  et  sucre  ;  lorsqu'ils 
sont  colorés,  achevez  de  les  faire  cuire  avec  du  blond  de  veau. 

chigorAb  pour  garnitures. 

Après  avoir  préparé  la  chicorée  comme  il  est  dit  à  la  Première 
partie  (voir  Chicorée^  page  267),  mettez-la  dans  une  casserole; 
couvrez-la  de  consommé  de  volaille  et  d'un  rond  dt*  papier 
beurré  ; 

Faites  mijoter  2  heures  à  très  petit  bouillon; 

Mettez  la  chicorée  sur  le  feu  ;  desséchez-la  et  mouillez-la  avec 
de  la  béchamel  grasse  bien  réduite. 

Au  moment  de  vous  en  servir,  vous  ajouterez  une  pincée  dt» 
muscade  et  du  beurre. 

ÉPINARDS  POUR  GARNITURES. 

Préparez  les  épinards  comme  il  est  dit  à  la  Première  partie» 
(voir  Epinards,  page  266)  ;  faites-les  dessécher  dans  le  beurre 
sur  le  feu,  mouillez-les  avec  de  la  béchamel  g'rasse  réduite,  et 
finissez  avec  beurre  et  prise  de  muscade. 


OSEILLE  POUR  GARNITURES. 


Préparez  Toseillc  comme  il  est  dit  à  la  Première  partie  (voir 
Ospi/le^  page  85);  faites-la  réduire  avec  de  l'allemande,  et  ajou- 
tez beurre  et  muscade. 


LAITUE  POUR  GARNITURES. 


Faites  cuire  les  laitues  comme  il  est  dit  aux  Potages  (voir  Po 
far/e  aux  laitues  farcies ^  page  371); 
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«> 

Egoullez-les  sur  un  linge,  pressez-les  avec  la  lame  du  couteau 
el  reployez  les  deux  côtés,  le  bout  sur  le  milieu,  de  manière  h 
former  un  carré  long  ; 

Rangez  les  laitues  dans  un  plat  à  sauter  légèrement  beurré; 

Glacez  à  la  glace  de  viande  el  faites  chauffer  au  moment  de 
servir. 

CÉLERI  POUR  GARNITURES. 

Préparez  et  faites  cuire  le  céleri  comme  il  est  dit  à  la  Pre- 
mière partie  {Céleri j  page  269)  ; 

Vous  remplacerez  le  bouillon  par  du  consommé  de  volaille, 
et  le  dégraissis  de  marmite  par  de  la  graisse  de  volaille  clarifiée. 

CÉLERI-RAVE  POUR  GARNITURES. 

Préparez  et  faites  cuire  le  céleri-rave  comme  le  Céleri-rave  au 
jm  (voir  page  271). 

CÉLERI  A  LA  FRANÇAISE. 

Coupez  el  blanchissez  des  pieds  de  céleri  que  vous  aurez  cou- 
pés en  carrés  de  1  centimètre;  rafraîchissez,  égouttez  et  faites 
cuire  comme  le  Céleri  (voir  ci-dessus). 

MARRONS  A  LA  GLACE  DE  VIANDE. 

Relirez  la  première  peau  des  marrons,  échaudez-les  à  Teau 
bouillante  afin  de  retirer  la  deuxième  peau,  puis  mettez-les 
dans  un  plat  à  sauter  légèrement  beurré  ; 

Couvrez-les  de  moitié  consommé  et  moitié  blond  de  veau; 

Faites-les  cuire  en  ayant  soin  de  les  conserver  dans  leur  entier  : 

Une  fois  cuits,  glacez-les  à  la  glace  de  viande. 

PUR&E  DE  CARDONS. 

Coupez  par  morceaux  les  cardons  cuits  avec  partie  égale  de 
béchamel  grasse;  faites  réduire  el  passez  à  Tétamine: 
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nt  de  servir,  vous  les  finirez  avec  beurre  et  crème 


rats  vcnmroBis  blahcs,  bits  boubisx. 

et  blanchissez  des  oignons  blancs  ;  faites-les  dégor* 

a-les,  et  mettez-les  dans  une  casserole  ; 

es  de  consommé  de  volaille  ; 

\  cuire  à  très  petit  feu,  en  évitant  qu'ils  ne  prennent 

roignon  est  bien  cuil,  réduisez-le  avec  la  même 
béchamel  que  vous  avez  d'oignon,  passez  à  Téta- 
isez  avec  beurre  et  glace  de  volaille. 

ite  vmavova  rougbs,  dits  brbtonnb. 

,  blanchissez  et  dégorgez  des  oignons,  comme  il  est 
r^tM?  (voir  Tarticle  précédent);  égouttez-les  et  met- 
un  plat  à  glacer  avec  beurre,  sel  et  sucre  ; 
\  revenir  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  rouges,  ajoutez 
lagnole  que  vous  avez  d'oignon; 
,  passez  à  l'étamine,  el  finissez  avoc  bourre  et  glace 


PURiBE  D'ARTICHAUTS. 

les  fonds  d'artichauts  comme  il  esi  dit  aux  Fonds 
pour  garnitures  (voir  page  456)  ; 
cuire  de  manière  qu'ils  puissent  s'écraser  faciloinenl 
l,  égouttez-les  et  coupez-les  en  morceaux  ; 
s  dans  un  plat  à  glacer,  avec  même  quantité  de  bê- 
sse,  réduisez,  passez  à  Tel  aminé,  et  finissez  avec 
ème  double. 


PURÈB  D*A8PERGE8. 

)ule  la  partie  tendre  d'une  botte  d'asperges  vertes, 
les  blanchir; 
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Lorsque  les  asperges  sont  blanchies,  égoutlez-les  et  metloz- 
les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ; 

Faites  revenir  pendant  4  minutes;  ajouioz  de  la  béchamel 
en  même  quantité  que  vous  avez  d'asperges;  faites  réduire,  passez 
à  Tétamine,  et  finissez  avec  bourre  et  glace  de  volaille. 

Vous  ajouterez  un  peu  de  vert  d'épinards  passé  au  tamis  de 
soie,  dans  le  cas  où  la  purée  ne  serait  pas  d'un  beau  vert. 

PURÉE  DE  CÉLERI  EN  BRANCHES. 

Préparez  le  céleri  comme  il  est  dit  au  Céleri  pour  garnitures 
(page  459)  ; 

Ajoutez  même  quantité  de  céleri-rave:  égouttez,  essuyez  bieny 
puis  coupez  le  céleri  en  petits  morceaux  que  vous  mettez  dans 
une  casserole  à  glacer  avec  même  quantité  de  béchamel  quede^ 
céleri  ; 

Faites  réduire;  passez  à  Télamine,  et  finissez  avec  beurre  et 
crème  double. 


PURÉE  DE  HARICOTS  POUR  GARNITURES. 

Faites  cuire  des  haricots  blancs  avec  eau,  sel  et  beurre,  1  bou- 
quet garni  et  1  oignon;  lorsque  les  haricots  sont  cuits,  relirez 
le  bouquet  et  passez  au  tamis; 

Mettez  dans  une  casserole  avec  une  quantité  de  béchamel 
moitié  de  celle  de  la  purée; 

Faites  réduire;  passez  à  Tétamine,  et  finissez  avec  crème  et 
heuire. 


PURÉE  DE  LENTILLES  POUR  GARNITURES,  DITE  CONTI. 

Faites  cuire  les  lentilles  avec  eau,  sel,  beurre,  bouquet  garnr 
et  oignon; 

Égoutlez-les  ;  passez-les  au  tamis  et  mêlez-les  dans  une  casse- 
role à  glacer  avec  une  quantité  d'espagnole  moitié  de  celle  de  la 
purée  ; 
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Fai les  réduire;  passez  à  rélamine,  et  finissez  avec  beurre  et 
glace  de  viande. 

PURÉE  DB  POIS  FRAIS  POUR  GARNITURES. 

Faites  cuire  des  pois  verts  avec  eau,  beurre,  sel,  oigdon  et 
sucre; 

Égouttez;  faites  passer  à  Téiamine;  mettez  dans  la  casserole, 
et  finissez  avec  un  huitième  de  béchamel  grasse. 

PURtB  DE  POMMES  DE  TERRE. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre,  comme  il  estdil  aux  Cro- 
quettes de  pommes  de  terre  (page  452)  ; 
Passez-les  au  tamis,  et  finissez  avec  beurre  et  crème  double. 

PURÉE  DE  NAVETS. 

Epluchez,  faites  blanchir  et  dégorgez  dos  navets  ;  faites-les 
cuire  avec  consommé  de  volaille,  beurre  et  mie  de  pain  à  potage; 

Lorsqu'ils  sont  cuits,  égouttez-les  cl  failcs  réduire  avec  même 
quantité  de  béchamel  grasse  ; 

Passez-les  à  Télamine,  et  finissez  avec  beurre  et  crème  double. 


PURÉE  DE  MARRONS. 

Epluchez  les  marrons  comme  il  est  dit  aux  Marrons  à  la  glace 
de  viande  (page  459)  ; 

Faites-les  cuire  avec  consommé  de  volaille,  et,  lorsqu'ils  soûl 
bien  cuits,  ajoutez  moitié  d'espagnole; 

Faites  réduire,  passez  à  Tétamine,  et  finissez  avec  beurre  et 
glace  de  viande. 

PURÉE  DE  CHAMPIGNONS. 

Epluchez  et  lavez  600  grammes  de  champignons  ; 
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Coupez-les  en  morceaux,  et  meltez-les  dans  une  casserole  avec 
une  cuillerée  à  bouche  d'eau  et  même  quantité  de  jus  de  cilron; 

Ajoutez  une  pincée  de  sel,  et  faites  bouillir  2  minutes  ;  laissez 
refroidir  les  champignons  dans  leur  cuisson  ;  égouttez-les  sur  un 
linge  et  essuyez-les  ; 

Pilez-les  avec  20  grammes  de  beurre  et  passez-les  au  tamis 
de  Venise  ; 

Préparez  4  décilitres  de  béchamel  grasse,  que  vous  ferez 
réduire  avec  la  cuisson  des  champignons  ; 

Lorsque  la  béchamel  est  réduite,  mêlez  la  purée  de  champi- 
gnons avec  la  sauce  ; 

Au  moment  de  servir,  donnez  un  seul  bouillon,  et  liez  avec 
30  grammes  de  beurre. 

PURÉE  DE  TRUFFES. 

Ayez  250  grammes  de  truffes  bien  épluchées; 

Pilez-les  avec  30  grammes  de  beurre  et  passez-les  au  tamis  ; 

Faites  réduire  3  décilitres  d'espagnole  avec  1  décilitre  d'es- 
sence de  truffes;  lorsque  la  sauce  est  bien  réduite,  ajoutez  la 
purée  de  truffes;  au  moment  de  servir,  donnez  un  bouillon  et 
liez  avec  30  grammes  de  beurre  fm  et  30  grammes  de  glace  de 
volaille. 

PURÉE  DE  TOMATES. 

Préparez  300  grammes  de  tomates  dont  vous  aurez  relire  les 
parties  vertes;  cassez-les  et  mettez-les  dans  la  casserole  avec  sel, 
poivre,  bouquet  garni  et  oignon; 

Faites  fondre  sur  le  feu  et  tournez  avec  la  cuiller;  lorsque  les 
lomates  sont  fondues,  passez-les  àTélamine; 

Faites  un  roux  avec  30  grammes  de  beurre  et  25  grammes 
de  farine; 

Faites  cuire  pendant  3  minutes;  mettez  la  purée  de  tomates 
dans  le  roux,  ajoutez  60  grammes  de  glace  de  viande  et  faites 
réduire  5  minutes  : 

Passez  encore  une  fois  à  Tétamine  et  mettez  au  bain-marie. 
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CROUTONS  POUR  GARNITURES  DE  POTAOB. 

Coupez  du  pain  de  mie  en  carrés  de  8  millinièlres  ; 
Faites  frire  les  croulons  dans  le  bourre  clarifié,  en  sa 
constamment  pour  qu'ils  prennent  couleur  uniformément. 

CROUTONS  EN  COBUR  POUR  GARNITURES  D*ENTRftB 

Coupez  du  pain  de  mie  en  formant  des  cœurs  de  la  lonj 
de  6  centimètres  et  demi  sur  1  cenlimètre  d'épaisseur  ;  a 
soin  d'arrondir  les  angles  ; 

Faites  frire  au  beurre  clarifié  d'un  jaune  pâl(\ 

CROUTONS  POUR  ENTREMETS  DE  LÉGUMES. 

Formez  avec  du  pain  de  mie  des  équerres  de  li  cenlimèl 
demi  de  longueur  sur  1  centimètre  d'épaisseur; 
Arrondissez  les  angles  ; 
Faites  frire  au  beurre  clarifié. 


II 


F:VR(:ks 


OBSERVATlOiNS    SUR    LES    I  AIKIKS. 

Les  farces  sont  assurément  d'un  1res  bon  rniploi  ou  cui 
elles  sont  d'une  utilité  inconleslablo  pour  b's  hors-d'o' 
grosses  pièces,  entrées,  etc.;  mais  leur  préparai  ion  don 
des  soins  tout  à  fait  spéciaux.  Elles  doivent,  avant  loul, 
faites  avec  des  viandes  de  poissons  de  la  plus  grande  frai^ 
et  possédant  entièrement  leurs  sucs  nutritifs.  Avec  dos  viî 
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et  des  poissons  usés,  vous  ne  ferez  jamais  que  des  farces  de  qua- 
lité inférieure,  ne  pouvant  que  nuire  aux  mets  auxquels  vous  les 
ajouterez. 

Tout  en  admettant  les  farces  comme  étant  un  des  fondements 
de  la  cuisine,  je  crois  devoir  m'élever  contre  Tabus  qui  pourrait 
en  être  fait.  Je  ne  suis  nullement  d'avis  qu'on  les  prodigue  à  tout 
propos;  le  grand  art  du  cuisinier  doit  être  de  ne  les  faire  appa- 
raître qu'avec  discrétion  et  dans  les  circonsfances  convenables. 
Leur  multiplicité  dans  un  dîner  saturerait  infailliblement  les  con- 
vives et  exciterait  à  bon  droit  la  censure  des  vrais  amateurs  de  la 
table,  qui  tiennent  à  ce  que  la  cuisine  n'abuse  pas  des  compli- 
cations et  conserve  toujours,  même  dans  ses  produits  les  plus 
recherchés,  un  caractère  simple  et  naturel. 

GODIVEAU. 

Ayez  500  grammes  de  noix  de  veau  bien  énervée  et  750 
grammes  de  graisse  de  rognon  de  bœuf  parfaitement  éplu- 
r.hée  ; 

Hachez  le  veau  et  la  graisse  de  rognon  séparément  ;  mêlez 
ensuite  les  deux  viandes  en  les  assaisonnant  avec  30  grammes  de 
sel  épicé  ; 

Pilez-les  dans  le  morlier,  et  ajoutez,  en  pilant,  2  œufs  en  deux 
lois,  de  manière  à  faire  une  pâle  très  lisse  où  il  ne  se  trouve  plus 
ni  parcelle  de  veau  ni  grain  de  graisse  ; 

Posez  cette  farce  dans  un  endroit  froid  ou  sur  la  glace; 

Faites  une  crème  d\li}  patissi/re  avec  2  œufs,  30  grammes  de 
farine,  3  décilitres  de  lail  et  une  pincée  de  sel; 

Tournez  sur  le  fourneau  et  relirez  au  premier  bouillon  ;  met- 
fez  la  crème  que  vous  venez  de  faire  dans  une  terrine  d'eau, 
afin  qu'elle  refroidisse  ; 

Fiemellez  le  godiveau  dans  le  mortier;  pilez  de  nouveau  et 
ajoutez  la  crème  en  trois  fois; 

Mettez  dans  le  godiveau  2  œufs  et  1  heclo  de  glace  bien  lavée 
que  vous  ajouterez  en  plusieurs  fois; 

Faites  un  essai  d'une  petite  quenelle  pochée  dans  l'eau  ;  si  le 

30 
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godiveau  se  trouvait  trop  ferme,  vous  ajouteriez  encore  une  cer- 
taine quantité  de  glace. 

La  farce  de  godiveau  demande  à  être  faite  très  vivement  et 
dans  un  endroit  froid. 


FARGB  DB  VOI.AILI.E. 

Fiiez  des  filets  de  poule  pour  en  avoir  500  grammes  tout 
passés  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  tétine  de  veau  cuite,  pilée  et  passée  au 
tamis,  et  300  grammes  de  panade  faite  avec  grand  bouillon  et 
mie  de  pain  ; 

Cette  panade  doit  être  desséchée  de  manière  à  être  très  con- 
sistante ; 

Mettez  la  chair  de  poule  dans  le  mortier  avec  la  tétine,  mêlez 
parfaitement  en  pilant  ; 

Ajoutez  la  panade  et  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  pointe  de 
muscade  ; 

Lorsque  le  tout  est  bien  mêlé,  ajoutez  1  décilitre  d'allemande 
réduite,  puis  faites  un  essai  d'une  petite  quenelle  ; 

Vous  mettrez  la  farce  à  son  point  en  ajoutant  de  l'allemande 
ou  de  la  crème  double. 


FARCE  DE  FAISAN. 

Ayez  300  grammes  de  chair  de  faisan  et  200  grammes  de  chair 
de  poule  ; 

Procédez  comme  pour  la  Farce  de  rolaille  (voir  l'article  précé- 
dent). 

Vous  remplacerez  l'allemande  par  de  l'espagnole  réduite  au 
fumet  de  faisan. 


FARCE  DB  PERDREAU 


Même  quantité  de  chair  de  perdreau  et  de  chair  de  poule; 
Procédez  comme  il  est  dit   à  la  Farce  de  volaille  (voir  ci- 
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dessus),  en  ajoutant  de  l'espagnole  réduite  au  fumet  de  per- 
dreau. 

FARCE  DB  LAPEREAU. 

Ayez  500  grammes  de  chair  de  lapereau  ; 
Procédez  comme  il  a  été  dit  à  la  Farce  de  volaille  (page  456)  ; 
vous  ajouterez  espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau. 

FARCE  DE  BROCHET. 

Passez  au  tamis  500  grammes  de  chair  de  brochet; 
Ajoutez  300  grammes  de  beurre  et  300  grammes  de  panade  ; 
Assaisonnez,  mouillez  avec  2  œufs  et  allemande  de  poisson 
réduite,  et  finissez  comme  la  Faixe  de  volaille  (page  466). 


FARCE  DE  CARPE. 


Même  procédé  que  pour  la  Farce  de  brochet  (voir  l'article  pré- 
cédent). 

FARCE  DE  MERLAN. 

La  farce  de  merlan  se  fait  comme  la  farce  de  brochet; 
Même  mouillement  et  même  assaisonnement  (voir  ci-dessus). 

FARqp  DE  CONGRE,  DIT  ANGUILLE  DE  MER. 

Même  mouillement,  même  assaisonnement  et  même  procédé 
de  travail  que  pour  la  Farce  de  brochet  (voir  ci-dessus). 

FARCE  DE  FOIE  GRAS. 

Ayez  500  grammes  de  foie  gras  que  vous  aurez  choisi  bien 
frais  et  bien  ferme,  100  grammes  de  tétine  et  200  grammes  de 
panade  préparée  comme  il  est  dit  à  la  farce  de  volaille  (voir 
Farce  de  volaille,  page  466)  ; 
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Ajoutez  poivre,  sel  et  muscade;  pilez  le  lout  et  passez  au  (amis; 

Hemellcz  dans  le  mortier  et  mêlez  en  pilant  5  jaunes  d'œufs 
l'un  après  l'autre; 

Réservez  pour  servir. 

Oàseroalioii.  —  En  terminant  les  farces,  je  rappellerai,  comme 
un  point  très  essentiel,  ce  que  j'ai  déjà  dit  au  sujet  des  quenelles 
pour  potage  {page  36a).  Les  farces  doivent  être  particulière- 
ment délicates  et  légères  ;  on  ne  manquera  pas  d'y  ajouter  du 
blanc  d'œuf  fouetté  pour  les  allégir. 


Faites  1  litre  do  feuilletage  à  12  livres,  c'est-ii-dirt* 
500  grammes  de  beurre  pour  500  grammes  de  farine;  [)rocô- 
iez  pour  le  feuilletage  comme  il  est  dit  k  la  Première  partie 
voir  Giîleau  fcuil/cti';  page  312)  ; 

Donnez  6  tnm's  au  fcuillelage;  abaissez  à  une  épaisseur  de 

demi-cenlimèlre,  et  coupez  en  24  morceaux  de  4  centimèlres 
t  demi  avec  le  coupe-pâle  ; 

Mêlez  foutes  les  rognures  pour  faire  une  seconde  abaisse  de  lu 
<iairî  épaisseur;  coupez,  comme  dans  lapremière,  24  morceaux; 

Mouillez  un  plafond;  posez  dessus  les  24  dernières  abaisses  et 

uchez  sur  chacune  une  petite  (juenelle  de  farce  de  volaille  ; 

Posez  les  autres  ronds  sur  la  quenelle  en  les  retournant; 

\ppuyez  avec  le  dos  d'un  eoupe-pâte  de  3  centimètres  el 

el  faites  cuire  à  feu 
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PSTIT8  TATtB  AU  FOIS  GRA.8  ET  AUX  TRUFFAS, 

DITS  MONGULS. 

Faîles  1  litre  de  pâle  avec  3  hectos  de  beurre,  500  grammes 
de  farine,  2  jaunes  d*œufs  et  10  grammes  de  sel; 

Pétrissez  avec  2  décilitres  d*eau;  arrosez  la  pâte  de  temps  à 
autre  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  d'un  corps  mollet  ;  lorsqu'elle  est 
bien  lisse,  moulez  et  laissez  reposer  une  heure  ; 

Abaissez  la  pâte  et  foncez  18  petits  moules  qui  doivent  avoir 
4  centimètres  de  large  sur  5  de  haut  ;  garnissez-les  de  farine  ; 
couvrez-les  d'un  couvercle  en  pâle,  pincez  le  bord,  dorez  et 
faites  cuire; 

Quand  les  petits  pâtés  sont  cuits,  enlevez  le  couvercle  sans 
toucher  au  bord  qui  est  pincé; 

Retirez  la  farine,  brossez  parfaitement  Tintérieur,  dorez  les 
croûtes  au  dedans  et  au  dehors  ;  séchez  2  minutes  au  four  et 
garnissez  avec  foie  gras  et  truffes; 

Saucez  avec  espagnole  réduite. 

PETITS  PATES  AUX  LÉGUMES. 

Préparez  18  croûtes  pour  petits  pâtés  comme  il  est  dit  à  Tar- 
licle  précédent  ; 

Garnissez-les  d'une  macédoine  de  légumes  que  vous  ferez 
avec  carottes,  asperges,  petits  pois,  haricots  verts,  navets,  tous 
ces  légumes  par  parties  égales;  saucez  d'une  béchamel  grasse 
peu  liée. 

PETITS  PATES  AUX  MAUVIETTES. 

Foncez  18  moules  comme  il  est  dit  aux  Pefifs  pdtês  Mont//as 
(voir  ci-dessus)  ; 

Désossez  18  mauviettes; 

Mettez  dans  le  plat  à  sauter  i  heclos  de  lard  râpé  et  3  hec- 
los  de  foie  de  volaille  ; 

Assaisonnez  de  sel,  poivre  et  épices;  faites  revenir  \  minutes 
à  feu  vif,  laissez  refroidir,  puis  pilez  el  passez  au  tamis  ; 
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Placez  les  mauvietteâ  sur  la  table,  assaisonnez-les  légèrement  ; 

Étalez  sur  chaque  morceau  une  couche  de  farce  ;  mettez  sur 
la  farce  une  boule  de  truffe  grosse  comme  une  aveline  ;  enfer- 
mez la  truffe  dans  chaque  mauviette  en  lui  donnant  la  forme 
d'une  boule  de  farce; 

Mettez  une  petite  couche  dans  le  fond  de  chaque  petit  pâté, 
el  placez  la  mauviette  sur  cette  couche  de  farce,  recouvrez-la 
de  farce  également  ; 

Couvrez  les  petits  pâtés  avec  la  pâte,  comme  il  est  dit  aux 
Monglas  (voir  page  470)  ;  dorez  le  dessus  et  posez  un  cou- 
vercle de  feuilletage  coupé  avec  un  coupe-pâte  cannelé,  en  évi- 
tant que  le  couvercle  ne  touche  au  bord  pincé; 

Dorez  le  couvercle  et  faites  cuire  à  bon  feu  pendant  20  minutes. 

Lorsque  les  pâtés  sont  cuits,  levez  les  couvercles  ; 

Saucez  avec  de  l'espagnole  réduite  à  Tessence  de  mauvieltes; 
replacez  les  couvercles  et  servez. 

CROUSTADE  A  LA  FINANCIÈRE. 

Foncez  18  moules  de  crousiades  avec  la  pâte  de  Pâtés 
Monglas  (voir  page  470)  ; 

Garnissez  de  farine,  faites  cuire;  lorsque  les  croustades  sont 
cuites,  retirez  la  farine,  brossez  Tintérieur  des  croustades  et 
dorez  comme  les  Petits  pâtés  Monglas; 

Faites  des  couvercles  de  la  grandeur  de  la  croustade  avec  du 
rciiilletage  fin  à  6  tours  ; 

Posez  dessus  un  deuxième  rond,  dorez  et  failes  cuire  ; 

[^réparez  un  ragoût  financière  avec  quenelles  de  volaille, 
crêtes,  truffes,  champignons,  que  vous  couperez  en  dés-; 

Garnissez  les  croustades,  saucez  avec  sauce  financière,  posez 
les  couvercles  et  servez. 

CROUSTADES   GARNIES  DE  LANGUE,  TRUFFES  ET  VOLAILLE^ 

DITES  BARAKINE. 

Préparez  les  croustades  comme  il  est  dit  à  Farticle  précé- 
dent ; 
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Mettez  les  filets  en  presse,  et,  lorsqu'ils  sont  froids,  coupez- 
les  en  dés  ; 

Faites  chauffer  de  Tallemande  maigre;  mettez  dedans  les  filets 
de  sole,  chauffez,  garnissez  et  servez. 


CROQUETTES  DE  VOLAILLE. 

Levez  les  chairs  de  poulets  que  vous  avez  fait  rôtir;  retirez 
peau,  graisse  et  nerfs,  puis  coupez  les  chairs  en  petits  carrés 
de  1  demi-centimètre  de  large; 

Coupez  de  même  une  égale  quantité  de  truffes  que  vous  sau- 
cez avec  de  Tallemande  très  réduite  et  que  vous  faites  refroidir 
sur  un  plat  ; 

Saupoudrez  la  table  de  mie  de  pain  ; 

Divisez  l'appareil  en  parties  égales  et  donnez-leur  la  forme  de 
boules  ou  de  bouchons;  trempez  chaque  croquette  dans  l'œuf 
battu  et  assaisonné  de  sel,  poivre  et  huile; 

Passez  à  la  mie  de  pain  ;  reformez  les  croquettes  avec  le  cou- 
teau après  les  avoir  panées  ;  20  minutes  avant  de  servir,  faites- 
les  cuire  à  friture  chaude  ; 

Lorsque  les  croquelles  sont  fermes  el  d'une  belle  couleur  do- 
rée, égouttez-les  sur  une  serviette  ;  dressez-les  en  rocher  et  gar- 
nissez de  persil  frit;  saupoudrez  de  sel  comme  toutes  les  cro- 
quettes et  fritures  dehors-d'œuvre. 

On  sert  avec  les  croquettes  pour  hors-d'œuvre,  sauces  tomate, 
Périgueux,  poivrade. 

CROQUETTES  DE  RIS  DE  VEAU. 

Ayez  des  gorges  de  ris  de  veau  dégorgées,  braisées  et  refroi- 
dies sous  presse  ;  parez-les  parfaitement  et  coupez-les  en  dés  de 
\  demi-centimètre  carré  ; 

Taillez  une  même  quantité  de  champignons  en  dés  de  même 
grosseur,  mêlez-les  dans  de  l'allemande  bien  réduite  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  aux  Croquettes  de  volaille,  à  l'article 
précédent . 
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Garnissez  avec  de  la  purée  de  gibier  (voir  Purée  de  gibier ^ 
page  449). 

BOUCHÉBS  D'HUITRES. 

Préparez  18  bouchées  comme  il  a  été  dit  aux  Bouchées  au  sal- 
picoîi  (page  472); 

Faites  la  garniture  avec  2i  huîtres  blanchies  et  10  champi- 
gnons tournés  ; 

Vous  couperez  champignons  et  huîtres  en  dés  ;  faites  chauffer 
dans  de  l'allemande  maigre  et  garnissez  les  bouchées. 

BOUCHÉBS  DB  HOMARD. 

Préparez  les  bouchées  comme  il  est  dit  aux  Bouchées  au  sal- 
picon  (page  472); 

Coupez  la  chair  de  homard  en  morceaux  de  1  centimètre  carré; 

Faites  chauffer  de  la  sauce  au  homard  (voir  Sauce  au  homard ^ 
page  436)  ; 

Liez-la  au  beurre  de  homard  ;  mettez  des  morceaux  de  chair 
dans  la  sauce  ;  garnissez,  et  servez. 

BOUCHÉBS  DB  CRBVBTTBS. 

Ayez  18  bouchées  préparées  comme  les  Bouchées  au  sal picon; 

Epluchez,  parez  et  coupez  en  2  morceaux  les  queues  de  50O 
grammes  de  crevettes; 

Préparez  une  sauce  creveltes  que  vous  (inirez  avec  beurre 
frais  et  beurre  de  creveltes  ; 

Faites  chauffer  la  sauce  et  mettez  les  queues  dedans.  Gar- 
nissez et  servez. 

BOUCHÉES  DE  FILETS  DE  SOLE. 

Préparez  18  bouchées  comme  pour  les  Bouchées  au  sa/picou 
(page  472)  ; 

Levez  les  filets  d'une  belle  sole  ;  faites-les  cuire  avec  beurre^ 
sel  et  jus  de  citron; 
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Faites  réduire  même  quantité  d'allemande  de  poisson; 

Liez  à  Tœuf  et  au  beurre  de  homard;  mettez  les  chairs  dans 
la  sauce  ;  faites  refroidir  et  finissez  comme  il  est  dit  aux  Cro- 
quettes de  volaille  (page  474).  # 


CROQUETTES  DE  TURBOT. 

Préparez  de  la  chair  de  turbot  que  vous  aurez  fait  cuire  et 
mettre  en  presse,  coupez  en  dés  ;  faites  réduire  du  velouté 
maigre,  et  liez  à  Tœuf; 

Ajoutez  persil  haché  et  blanchi  ; 

Mêlez  les  chairs  de  poisson  avec  la  sauce,  et  finissez  comme 
il  est  dit  précédemment. 

CROQUETTES  DE  FILETS  DE  SOLE. 

Faites  cuire  des  filets  de  sole  que  vous  couperez  en  dés  ; 

Faites  réduire  du  velouté  maigre  avec  la  cuisson  des  soles  A 
de  l'eau  de  moules  ; 

Liez  à  l'œuf,  mettez  les  filets  dans  la  sauce  et  finissez  comme 
il  est  dit  aux  Croquettes  de  volaille  (page  474). 


GROMESQUIS  DE  VOLAILLE. 

On  est  convenu  d'appeler  cromesquis  un  mélange  de  volaiII<\ 
gibier,  truffes  qu'on  enveloppe  de  tétines  de  veau  et  qu'on  cou- 
vre de  pâle  à  frire. 

Faites  cuire  une  tétine  de  veau  dans  la  marmite;  rafraîchissez 
après  cuisson  ; 

Préparez  un  salpicon  comme  il  est  dit  aux  Bouchées  au  sal- 
picon  (page  472)  ; 

Egouttez  la  tétine;  épluchez-la  parfaitement,  puis  formez  des 
lames  aussi  minces  que  possible,  de  toute  la  longueui*  de  la 
tétine  ; 

Placez  sur  les  lames  de  tétines  du  salpicon  d'une  longueur  d(» 
5  centimètres  sur  une  largeur  de  2  centimètres; 
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GROQUBTTBS  DB  FAISAN. 

Lovez  les  chairs  d'un  faisan,  relirez  peaux,  graisse  el  nerfs, 
puis  coupez  les  chairs  en  dés  ; 

Préparez  pareillement  une  même  quantité  de  truffes  ; 

Saucez  avec  de  l'espagnole  réduite  au  fumet  de  faisan  et  à 
l'essence  de  truffes; 

Finissez  comme  il  est  dit  aux  Croquettes  de  volaille  (page  474). 


CROQUETTES  DE  LAPERBÀU. 

Levez  les  chairs  d'un  lapereau  (|ue  vous  aurez  fait  rôtir,  reli- 
rez peaux  et  nerfs;  coupez  les  chairs  en  dés  ;  ajoutez  même 
quantité  de  truffes  et  de  champignons  ; 

Saucez  avec  une  espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  aux  Cror/uef tes  de  volaille  (pa^e.  il  \). 

CROQUETTES  MILANAISES. 

(loupez  par  parties  égales  en  forme  de  petits  dés,  volaille, 
langue  écarlate,  truffes  elmacaroni,  que  vous  mêlez  dans  de  l'al- 
lemande très  réduite  avec  parmesan  râpé  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  précédemment. 


CROQUETTES  DE  FOIE  GRAS. 

tloupez  par  parties  égales  truffes  et  foies  gras;  saucez  aven 
espagnole  réduite  à  Ti^ssence  de  truffes.  Finissez  comme  pour 
loules  les  croquettes. 

CROQUETTES  DE  HOMARD. 

(loupez  en  dés  des  chairs  de  homard  que  vous  aurez  fait 
cuire,  et  préparez  même  quantité  de  champignons  taillés  de 
même; 
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Ajoutez  saumon  et  truffes  dans  la  sauce  et  laissez  refroidir; 
Formez  le  cromesquis  avec  le  pain  à  chanter  humide  comme 
il  est  dit  au  Cromesquis  de  crevetles  (voir  l'article  précédent). 

TIMBALES  DB  NOUILLES  ▲  LA  PURÉE  DE  GIBIER. 

Faites  1  litre  de  pâte  à  nouilles  ;  blanchissez  à  Teau  de  sel  ; 
égoutlez  les  nouilles  et  sautez-les  dans  le  beurre  ; 

Mettez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré  d'une  épaisseur  dt» 
i  centimètres,  que  vous  couvrez  d'une  feuille  de  papier  beurré  ; 

Ajoutez  un  plafond  qui  entre  dans  le  plat  et  placez  dessus  un 
poids  de  2  kilos. 

Lors(|ue  les  nouilles  sont  refroidies,  coupez-les  avec  un  coupe- 
pâte  uni  de  3  centimètres  de  large  ;  passez-les  à  l'œuf  et  à  la  mie 
de  pain  {\o\r Panure,  àla  Première  partie,  page  113);  égalisez-les 
avec  la  lame  du  couteau  ;  coupez  le  dessus  à  la  profondeur  de 
1  demi- centimètre  pour  faire  le  couvercle: 

Faites  frire  ; 

Lorsque  les  timbales  sont  bien  fermes  et  d'une  belle  couleur 
blond  doré,  enlevez  le  couvercle  et  videz  avec  soin  pour  que  la 
croûte  n'ait  que  1  demi-centimètre  d'épaisseur  ;  garnissez  avec 
de  la  purée  de  gibier  (voir  Pmre  de  çibier,  page  449). 


TIMBALES  DE  NOUILLES  AU  CHASSEUR. 

Préparez  les  timbales  comme  il  vient  d'être  dit  à  Tarlicle  pré- 
cédent : 

Faites  sauter  les  filets  de  2  lapereaux,  que  vous  émincez  et 
coupez  à  la  colonne  de  1  centimètre  de  large  ; 

Coupez  de  même  une  quantité  de  trufTes,  le  quart  de  la  quan- 
tité de  chair  de  lapereau  ; 

Mettez  chair  et  truffes ^avec  espagnole  réduite  au  fumet  de 
lapereau  : 

(iarnissez  les  timbales  ;  posez  les  couvercles  dessus  et  dressez. 
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HUITRBS  D'UXSLIiES. 

Faites  blanchir  des  liuîlres  dites  pied  de  cheval;  lorsqu'elles 
sont  blanchies,  mettez-les  légèrement  en  presse; 

Laissez-les  bien  refroidir,  el  fendez-les  par  le  milieu  sur  le 
travers,  sans  cependant  les  séparer; 

Mettez  sur  Tun  des  côtés  une  couche  de  sauce  d'Uxelles  de 
l'épaisseur  de  1  demi-centimètre  ;  refermez  l'huître  et  pressez  un 
peu  aux  extrémités  pour  la  bien  faire  coller; 

25  minutes  avant  de  servir,  trompez  les  huîtres  dans  la  pâte  à 
frire  et  faites-les  frire  dans  la  friture  bien  chaude  ;  dressez  en 
rocher  sur  une  serviette  avec  persil  fril  ; 

Servez  sauce  d'Uxelles  à  part  dans  une  saucière. 

HUITRBS  PANÉBS  ET  FRITES  VILLEROT. 

Préparez  les  huîtres  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précédent; 

Faites  réduire  du  velouté  maigre  ;  liez  à  l'œuf  et  au  beurre, 
et  trempez  chaque  huître  dans  la  sauce  ; 

Faites  refroidir  sur  des  plaques  ; 

Passez  les  huîtres  à  l'œuf;  paiisez-les  ;  faites-les  frire  ;  dressez- 
les  en  rocher  sur  une  serviette,  et  garnissez-les  de  persil  ; 

Servez  de  l'allemande  de  poisson  dans  la  saucière  ; 

Il  faut  que  la  sauce  de  la  saucière  soit  moins  réduite  que  celle 
qui  aura  servi  à  masquer  les  huîtres. 

ORLT  D'HUITRES. 

On  appelle  orly  des  filets  de  poisson,  des  escalopes  de  homard, 
que  l'on  fait  frire  et  que  l'on  sert  avec  sauce  à  part  ; 

Préparez  les  huîtres  comme  il  est  dit  aux  Huîtres  (FUxelles 
(voir  ci-dessus)  ; 

Faites-les  frire  en  les  trempant  dans  la  pâte  ;  égouttez-les  sur 
une  serviette;  dressez-les  en  rocher; 

Garnissez  de  persil  frit,  et  servez  avec  sauce  tomate  à  part. 
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Ajoulez  saumon  ot  truffes  dans  la  sauce  et  laissez  refroi 

Formez  le  cromesquis  avec  le  pain  à  chanter  humide  001 

il  est  dil  au  Cromesquh  de  cvfireties  (voir  l'art icle  précédent) 

TIICBALES  DB  NOUILLES  ▲  LA  PURÉB  DE  GIBISR. 

Fuiles  t  litre  de  pâle  à  nouilles  ;  blanchissez  k  l'eau  do 
égouttez  les  nouilles  et  sauiez-les  dans  le  beurre  ; 

Metlez-Ies  dans  un  plat  à  sauter  beurré  d'une  épaisseur 
i  cenlimèlres,  que  vous  couvrez  d'une  feuille  de  papier  beii 

Ajoutez  un  plafond  qui  enire  dans  le  plat  et  placez  dessi 
poids  de  i  kilos. 

Lorsque  les  nouilles  sont  refroidies,  coupez-les  a.\ov  un  co 
pâte  uni  de  3  centimètres  de  large  ;  passez-les  à  l'œuf  et  à  la 
de  pain  (voir  Panure,  à  la  Première  partie,  page  1 1 3)  :  égalise 
avec  la  lame  du  couteau  ;  coupez  le  dessus  à  la  profondou 
I  demi- centimètre  pour  faire  le  couvercle: 

Faites  frire  ; 

Lorsque  les  timbales  sont  bien  fermes  et  d'une  belle  cou 
blond  doré,  tMilevez  h»  couvercle  A  \id«»z  avec  soin  pour  qi 
croûte  n'ait  que  I  demi-cenlimMre  d'épaisseur  :  irarniss»»/ 
de  la  purée  de  gibier   \oir  Pfm'r  de  f/}h}n\  pai^e  \\\h. 


TIMBALES  DE  NOUILLES  AU  CHASSEUR. 

I^réparezles  timbales  ctunnic  il  \icnl  détrc  dil  à  l'article 
l'édent  : 

Faites  sauter  les  tilets  de  ±  lapen  aux.  que  \ous  éniinci 
l'oupez  à  la  colonne  de  I  centimètre  de  largt*: 

C.tnipez  de  même  une  quantité  di»  trulïes,  le  «piarl  de  la  qi 
tilé  de  chair  de  lapereau  : 

Mette/  chair  et  trutTes^au»c  espagnole  réduite  au  fume 

lapertMU  : 

«iarni><t'/  le>  timbales  :  pose/  les  comrreles  dessus  et  dn» 


HORS-D'OËUVRE  CHAUDS.  181 

Paner  &  l'œur,  faites  frire  à  friture  chaude  ; 
Servez  une  sauce  claire  très  pimentée, 

TARTELETTES  AUX  FOIES  GRAS.  DITES  CHEVREUSES. 

Faites  crever  de  la  semoule  dans  du  consommé;  laissez-la  re- 
I  froidir,  el  élendez-la  dans  un  moule  h  larlolettes  de  l'épaisseur 
|de  t  demi-cenlimèlre  ; 

Garnissez  avec  des  foies  que  vous  couperez  en  dés  ;  assaison- 
nez de  sel  el  de  poivre  ; 

Mêlez  truffes  hachées,  mèmequanlilé  de  Iruffesque  de  foie  gras  ; 
Recouvrez  avec  une  petite  couche  de  semoule;  soudez  parfai- 
tement, démoulez,  panez  îi  l'œuf  bal  lu.  faites  frire; 
Servez  avec  persil  frit. 

CANNBLON  A  LA  REINE. 

Hachez  filets  de  volaille,  truifesel  champignons  ;  mêlez  le  tout 
avec  de  l'allemande  réduïle; 

Faites  une  abaisse  de  feuilletage  fin  k  7  tours,  d'une  épaisseur 
de  3  millimètres;  mouillez  légèremenl  l'abaisse; 

Couchez  de  la  farce  que  vous  venez  de  faire  sur  l'abaisse,  d'une 
longueur  de  5  cenfimètres  sur  2  de  largeur;  enveloppez  parfai- 
tement cette  farce  avec  la  pAte,  de  manière  à  former  im  polil 
rouleau  ; 

Ayez  soin  de  bien  souder  ;  faites  frire  à  friture  modérée  ; 

Servez  avec  persil  frit. 


CASSOLETTES  DS  RIS  D'AGNEAU. 

Faites  crever  du  liz  dans  du  consommé  de  volaille  ;  pour  I  dé- 
cilitre de  riz,  2  décihlres  et  demi  de  consommé; 

Lorsque  le  riz  esf  bien  crevé,  relirez  du  feu,  remuez  avec  la 
cuiller  de  bois  pour  lui  donner  un  corps  lisse;  moulez  dans  les 
moules  à  pâté  Monglas  (voir  '  ""/nï/ai,  page  470); 

Coupez  le  dessus  avec  r  le  couvercle  ; 
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faites  colorer  au  four/ levez  les  couvercles  et  enlevez  Tinlérieur, 
en  laissant  une  croûte  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur  ; 
Garnissez  d'un  salpicon  de  ris  d'agneau  saucé  à  l'allemande . 

OBSERVATION   SUR   LES   COQUILLES   QU'oN   EMPLOIE   POUR 

LES   HORS-d'œUVRE. 

On  se  sert  encore  dans  certaines  maisons  de  coquilles  dites 
Saint-Jacques  pour  les  coquilles  de  hors-d'œuvre. 

Je  conseille  d'abandonner  entièrement  ce  vieux  système  el 
d'adopter  toujours  les  coquilles  en  argent,  qui  offrent  tant  d'a- 
vantages pour  le  travail  et  sont  d'un  effet  toujours  agréable  lors- 
qu'elles paraissent  sur  la  table. 


COQUILLES  DE  VOLAILLE. 

Préparez  une  escalope  de  6  filets  de  volaille  passés  au  beurre  ; 
Même  quantité  d'escalopes  de  truffes  au  vin  de  Madère  ; 
Mêlez  dans  de  l'allemande  bien  réduite  ; 
Garnissez  les  coquilles  ;  saupoudrez-les  de  mie  de  pain  frite  ; 
Passez  quelques  minutes  au  four. 

Observation.  —  Procédez  de  même  pour  toutes  les  coquilles  de 
gibier  ;  on  remplace  l'allemande  par  l'espagnole  réduite. 

COQUILLES  D'HUITRES. 

Blanchissez  les  huîtres  comme  il  est  dit  aux  Huîtres  dUxelles 

* 

(voir  page  479)  ;  coupez-les  en  carrés  de  1  centimètre; 

Faites  réduire  du  velouté  maigre  avec  essence  de  champignons 
que  vous  liez  à  l'œuf; 

Mêlez  les  huîtres  dans  la  sauce  avec  les  champignons  que  vous 
aurez  émincés;  garnissez  les  coquilles  et  saupoudrez-les  de  mie 
de  pain  frite  ; 

Passez  quelques  minutes  au  four,  et  servez. 
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COQUILLES  DE  HOMARD. 

Coupez  des  chairs  do  homard  en  carrés,  avec  des  champignons 
que  vous  aurez  coupés  de  même; 

Faites  réduire  du  velouté  maigre  avec  essence  de  champi- 
gnons ;  liez  au  bourre  frais  et  au  beurre  de  homard; 

Mêlez  dans  la  sauce  chair  et  champignons;  garnissez  les  co- 
quilles, et  finissez  comme  il  est  dit  aux  Coquilles  (f /mitres 
(page  482). 

COQUILLES  DE  CREVETTES. 

Préparez  les  coquilles  de  crevettes  comme  les  Coquilles  de 
homard  (voir  Tarlicle  précédent)  ; 

Liez  le  velouté  avec  beurre  de  crevettes  et  beurre  frais; 
Finissez  comme  pour  les  Coquilles  d'huîtres  (page  482). 


COQUILLES  DE  MOULES. 

Après  avoir  bien  nettoyé  les  moules,  coupez  chaque  moule 
en  deux; 

Faites  réduire  du  velouté  de  poisson  avec  Teau  des  moules  ; 
liez  à  Tœuf  et  au  beurre,  puis  ajoutez  persil  haché  et  les  moules  ; 

Mêlez  le  tout  parfaitement,  garnissez  les  coquilles  et  saupou- 
drez de  mie  de  pain  frite  ; 

Passez  au  four,  et  servez. 


COQUILLES  DE  QUEUES  D*ÉCREVISSES. 

Après  avoir  épluché  les  queues  d'écrevisses,  coupez-les  en 
trois  parties; 

Coupez  de  même  des  champignons  en  égale  quantité; 

Faites  réduire  du  velouté  de  poisson  avec  essence  de  champi- 
gnons; liez  avec  beurre  frais  et  beurre  d'écrevisses,  puis  mettez 
champignons  et  queues  dans  la  sauce  ; 
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lelques  gouttes  de  jus  de  citron  et  une  cuillerée  à 

ersil  haché  ; 

les  coquilles;  saupoudrez-les  de  mie  de  pain  frite 

four. 

XKlUIXiliaB  BB  LAITANGES  BE  GARPX. 

des  laitances  de  carpe  comme  il  est  dit  aux  firomî- 

48); 

B  en  morceaux  carrés  ; 

luire  du  velouté  maigre  avec  essence  de  champi- 

LU  beurre,  puis  mettez  les  laitances  dans  la  sauce  ; 

les  coquilles  et  finissez  comme  il  est  dit  aux  C(h 

très  (page  482). 

COQUIUiES  DS  SOLE. 

filets  de  sole  ;  faites-les  cuire  et  mettez-les  en  presse; 
-les  en  escalopes  de  1  centimètre  et  demi  de  large  ; 
luire  du  velouté  maigre  avec  essence  de  champi- 
1  de  moules;  liez  au  beurre,  puis  mettez  les  fîlels 
la  sauce  ; 
les  coquilles  ; 
ez  de  mie  de  pain  frite  et  passez  au  four. 


COQUILLES  DE  TURBOT. 

de  la  chair  de  turbot  que  vous  aurez  fait  cuire;  re- 
t  arêtes; 

i  en  dés  et  finissez  comme  pour  les  Coquilles  de  sole 
e  précédent). 


GAI8SB8  rm  MAUVIETTES. 


S  caisses  de  4  centimètres  de  large  (voir  la  figure  107, 
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Huilez  légèrement; 

Préparez  lesmauvietles  et  la  farce  comme  il  a  été  dit  aux  Petits 
pâtés  aux  mauviettes  (page  470)  ; 

Mettez  dans  les  caisses  une  couche  de  farce  de  1  centimètre 
d'épaisseur  ; 

Placez  les  mauviettes  dessus,  recouvrez-les  de  farce,  et  faites- 
les  cuire  pendant  15  minutes  à  four  modéré; 

Lorsque  les  mauviettes  sont  cuites,  retirez-les  et  épongez  la 
graisse  qui  pourrait  se  trouver  dessus  ; 

Saucez  chaque  caisse  avec  de  la  sauce  Périgueux  réduite  au 
fumet  de  mauviettes. 

CAISSES  D'ESCALOPES  DE  PERDREAU. 

Préparez  et  huilez  les  caisses  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
cédent, puis  passez-les  pendant  5  minutes  au  four  doux  ; 

Préparez  une  escalope  avec  filets  de  perdreau  et  truffes  que 
vous  aurez  fait  sauter  au  beurre  clarifié  ;  garnissez  les  caisses  ; 

Vous  saucerez  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  perdreau. 

CAISSES  D'ESCALOPES  DE  FAISAN. 

Les  caisses  d'escalopes  de  faisan  se  font  de  la  même  manière 
que  les  caisses  d'escalopes  de  perdreau  ;  saucez  avec  espagnole 
réduite  au  fumet  do  faisan. 


CAISSES  DE  RIS  D'AGNEAU. 


Faites  dégorger,  blanchir  et  cuire  des  ris  d'agneau,  égoutlez- 
les,  coupez-les  en  deux  par  le  travers,  puis  saucez-les  avec  de 
TaUemande  ; 

Ciarnissez  les  caisses,  et  servez. 


CAISSES  DE  FOIES  ORAS. 


Coupez  les  foies  gras,  que  vous  aurez  toujours  bien  frais  et 
bien  fermes,  en  lames  de  1  centimètre  d'épaisseur  ; 
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ïz  de  sel  el  de  poivre  ;  faites  sauter  au  beurre  et 
lir; 

carrés  de  leur  épaisseur  la  même  quantité  de  Iruf- 
aurez  fait  cuire  au  vin  de  Madère  ; 
uire  de  l'espagnole  avec  essence  de  truffes  ; 
îs  gras  et  truffes  dans  la  sauce,  garnissez  les  caisses 

crAtbs  de  coq  farcies  frites. 

Têtes  simples  préparées  comme  il  est  dit  aux  Gof- 
'  447)  ; 

avec  le  couteau,  sans  les  percer,  pour  pouvoir  les 
duisez  dans  l'intérieur  gros  comme  une  aveline  de 
ille  (voir  Farce  de  volai/le,  page  466)  ; 
savant  de  servir,  faites-les  frire  en  les  trempant  dans 
ju'elles  sont  d'une  belle  couleur,  égoutlez-les. 
îz-les  de  sel,  et  servez-les  avec  persil  frit. 


nettes  de  pieds  de  porc  aux  truffes. 

farce  avec  chair  de  noix  de  vi*au  et  panne,  égale 
/eau  et  de  porc,  et  assaisonnez  de  sel  r^picé; 
lames  de  2  centimètres  d'épaisseur  des  pieds  do  co- 
s  aurez  fait  cuire,  puis  égoutle/  ; 
1  cré])ine  que  vous  ferez  dégorf^f^r; 
a,  épongez-la  bien  et  étendez  dessus  une  couche  de 
enlimètre  d'épaisseur,  longue  de  8  centimètres  et 

ruffes  cuites  au  vin  de  Madère  que  vous  coup(*rez  on 
y/,  ces  lames  de  truffes  sur  la  farce  et  mettez  dessus 
X  de  pied  de  porc  ; 

-les  de  farce  et  enveloppez-les  de  crépinettes,  de  ma- 
un  ovale  de  8  centimètres  de  long  surScentimolres 

les  crépinettes  dans  le  beurre;  panez-les,  failes-les 
doux  pendant  un  quart  d'heure  ; 


HORS-D'OËUVRE  CHAUDS.  487 

Lorsqu'elles  sont  d'une  belle  couleur,   servez-les  avec  sauce 
Périgueux  à  part. 


BOUDIN  BLANC  DB  VOLAILLE. 

Pilez  el  passez  au  tamis  des  filets  de  poulet  ;  ajoutez  égale 
quantité  de  panne  avec  lard  et  mie  de  pain  à  potage  ; 

Ajoutez,  par  500  grammes  de  farce,  2  œufs  et  2  décilitres  de 
crème  double  ; 

Fouettez  deux  blancs  d'œufs  ;  goûtez  pour  l'assaisonnement  ; 

Préparez  des  boyaux  que  vous  aurez  fait  parfaitement  dégor- 
ger; emplissez-les  avec  la  farce  pour  former  des  boudins  de  la 
longueur  de  12  centimètres. 

Ficelez  les  bouts,  puis  faites  pocher  les  boudins  à  l'eau  chaude 
à  frémissement  imperceptible  ; 

Retirez-les,  passez-les  dans  l'eau  froide;  égouttez-les  parfaite- 
ment, ciselez-les; 

Faites-les  griller  à  feu  doux,  servez. 


PETITS  SOUFFLÉS  DE  VOLAILLE. 

Pilez  500  grammes  de  blanc  de  volaille  rôtie  que  vous  pas- 
serez au  tamis  de  Venise  très  fin; 

Faites  réduire  4  décilitres  de  béchamel  à  3  ;  mêlez  la  chair 
des  poulets  dans  la  sauce  que  vous  ferez  bien  refroidir;  puis  ajou- 
tez 6  jaunes  d'œufs  et  une  pointe  de  muscade; 

Fouettez  les  blancs  d'œufs  bien  ferme  ;  mêlez-les  à  la  purée  el 
garnissez  les  caisses; 

Faites  cuire  au  four  de  12  à  15  minutes  à  feu  soutenu. 


PETITS  SOUFFLAS  DE  GIBIER. 

Les  souffiés  de  gibier  se  préparent  tout  à  fait  comme  ceux  de 
volaille  :  vous  remplacerez  la  béchamel  par  l'espagnole  réduite 
au  fumet  de  gibier. 
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PETITS  80lrFFX.ÉS  AU  FROMAGE. 

•  .     *  ■ 

ans  uïîb  î;adserole  65  grammes  de  farine  et  8  déci- 

t  avecxsej  et  npivre  ; 

sur  le'f^  çt  nemuez  avec  la  cuiller  pour  éviter  les 

s'il  s'qh  trqiivait,  vous  passeriez  h  Tétamine. 

i  hecli)s  de.  fromage  de  Parmesan  râpé  et  5  jaunes 

is  réserv(jrefr  1<^  blancs  pour  les  fouetter;  fouettez-les 

^    r    ^    F 


'     —*    t 


es  CFU  |ii9aiigé:que  vous  venez  de  faire,  en  ayant  soin 
ter  ■A\:fic  lâxuitler  ; 

i^es;p^èli(|tscaisses,  comme  il  est  dit  aux  Petits  soufflés 
page  48l|  ;^r5nplissez  les  caisses  avec  Tappareil  el 

.|uJoày4  ?  ,^ 

petits.  sojùfïlt'''S^.ne  doivent  jamais  attendre. 


SlâTÙItt  IpflbLÈB  A  L^ITALIBNNB. 

-      *      -    -2     O 

ne  JiliBii^le^'dî*  bélier  en  lames  de  1  cenlimèlre  d'é- 


*p 


arinei^dànsjiiiile,  sel,  poivre,  jus  de  citron,  branche 

.*  •   "•   "^   '\ 
roignmi  i^Hla^ies  ; 

cervelle  de  ieéfu que  vous  ferez  cuire  comme  il  a  été  dit 

^eiVQauaif  natjy^el  (voir  paji^e  156); 

a  en  tî^anches-de  2  c«MilimMres  d'épaisseur;  panez  à 


^    » 


f<)ià  de  veaàà  qiie  vous  couperez  en  lames  de  2  centî- 
paij^e^jr  etlq^  vous  assaisonnerez  de  sel  et  poivre  ; 
es  alimellés  de  la  marinade  «*t  faites-les  frire  en  les 
anï^ujie  pà|e  légère  ; 
ire  tes.-cervélles  et  le  foie  de  veau  dans  du  bourre  cla- 

•   m 

sur. une  serviette  ; 

LMî  inélaul  les  morceaux,  garnissez  de  persil  frit  el 
►n  à  part. 
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•  ta 


PETITS  SOlTFFLÉS  AU  FROMAGE. 

Mettez  dans  uffe  jpaâscrole  65  grammes  de  farine  et  8  déci 
litres  de  lait  avecVseï  et  p^pivre  ; 

Tournez  sur  le'f^  ^t  nemuez  avec  la  cuiller  pour  éviter  le 

••     •    .^ 

grumeaux;  s'il  s'qu  (rqiivail,  vous  passeriez  à  Tétanaiine. 

Ajoutez  2  hecli)s  de.  fromage  de  Parmesan  râpé  et  5  jaunei 
d'œufs  :  vous  réservorea-l^  blancs  pour  les  fouetter;  fouettez-le) 

''^       •  —         ?i         !^ 

bien  ferme;    ^  {    "   r  r 

•     ^    *        ••• 

Ajoutez-les  è^  |ii9aiigd'que  vous  venez  de  faire,  en  ayant  aoii 
de  hieii  agiter  Avec  lâxuitier  ; 

Préparez  desp^èti^s caisses,  comme  il  est  dit  a\x\ Petits  soufflé 
de  voirie  (page  48)^  î'^resaiplissez  les  caisses  avec  Tappareil  e1 
faites  cuire. Su ïoàjr.i  -^  ., 

Tous  ces  pettts.sojttfflé^e  doivent  jamais  attendre. 

EftiTuia:  vAlèb  a  l^italibnne. 

Coupez  une  JiliBK^le^'dîF  bélier  en  lames  de  1  centimètre  d'é- 
paisseur ;         ,:    •"    ;        - 

••  \^  - 

Faites  marinei^dàns.h«ile,  sel,  poivre,  jus  do  citron,  branche 
de  persil  etroignwi  i^nHla^ies  ; 

Ayez  une  cervelle^e-ye^ que  vous  ferez  cuire  comme  ila  (>tédi( 
h  la  Tête  deiVQauau  ilat^^el  (voir  page  loG); 

Coupoz-la  oji  franches ^do  2  cenliniMrcs  d'ôpaisseur;  panez  à 
l'œuf;         -^  i    •        ■;  "• 

•        ^        »  %    ... 

Ayez  du  fpià  dé  veajà  qiie  vous  couperez  en  lames  de  2  centi- 
mètres d'épai^fee^jr  et=qi|(^  vous  assaisonn(»rez  de  sel  et  poivre  ; 

Retirez  les  alimellés  de  la  marinade  (4  faites-les  frire  en  les 
trempant  dans;U)ie  pàje  légère  ; 

Faites  frire  tes.cervélles  et  le  foie  de  veau  dans  du  beurre  cla- 
rifié ;  2 

Égouttez  sur. une  serviette  ; 

Dressez  en  mêlant  les  morci^aux,  garnisse/  de  persil  frit  et 
servez  citron  à  part. 


4V3 

■*,r^ 
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J^AXEB  DB  JAMBON  A  LA  IffAITRB-D^HOTBL. 

Coupez  des  lames  de  jambon  de  Rayonne  de  l'épaisseur  de 
1  centimètre  ;  passez-les  sur  le  feu  dans  le  beurre,  3  minutes  de 
chaque  côté; 

Dressez-les  sur  le  plat  ; 

Couvrez  le  jambon  avec  de  la  maître-d'hôtel  peu  salée  et  bien 
citronnée. 

RISSOLBS  DB  FARGB  DB  VOLAILIaB. 

Faites  une  abaisse  de  feuilletage  fin  à  6  tours,  d'une  épaisseur 
de  3  millimètres;  coupez  des  ronds  avec  un  coupe-pâte  cannelé 
de  7  centimètres  ; 

Mettez  gros  comme  une  grosse  aveline  de  farce  de  volaille  sur 
chaque  rond  ;  mouillez  légèrement  pour  souder  ; 

Repliez  une  moitié  du  rond  sur  l'autre  moitié  pour  former  un 
demi-rond;  appuyez  afin  de  souder  parfaitement; 

Faites  frire  à  friture  modérée  ; 

Servez  avec  persil  frit. 


RISSOLBS  DE  OIBIBR. 


Procédez  comme  il  vient  d'être  dit  aux  Bissoies  de  farce  de 
volaille;  vous  remplacerez  la  farce  de  volaille  par  de  la  farce  de 
faisan,  perdreau  ou  lapereau. 


RISSOLES  DE  POISSON. 


Procédez  comme  il  est  dit  aux  Biasoles  de  farce  de  volaille 
(voir  ci-dessus)  ; 

Remplacez  la  farce  de  volaille  par  de  la  farce  de  merlan,  carpe 
ou  brochet;  faites  frire  dans  le  beurre  clarifié. 
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IT8  SOUFnJBS  AU  FROMAGE,  DITS  PIONATSI^U. 

lans  une  casserole  6  décilitres  d'eau  et  15  grammes 
avec  poivre  et  sel  ; 

)uillir,  et,  au  premier  bouillon,  ajoutez  125  grammes 
i  25  grammes  de  parmesan  râpé  ; 
sz  sur  le  feu  pendant  3  minutes  ;  mouillez  avec  des 
•s  et  faites  une  pâte  comme  pour  les  beignets  soufflés 
et 8  sou f fiés  j  page  286)  ; 

îO  grammes  de  maigre  de  jambon  cuit  que  vous  cou- 
îtits  carrés  de  1  demi-centimètre  ; 
ire  comme  les  beignets  soufllés  ;  égouttez,  et  servez 
à  part. 

PETITS  PATES  A  I«' ANGLAISE. 

le  farce  avec  filets  de  mouton  et  lard,  même  quan- 
l  que  de  mouton,  hachez,  pilez,  mouillez  cette  farce 
litre  de  consommé  et  assaisonnez  avec  sol  t^pîcé  et 
layenne  ; 

i)s  moules  à  laiicleltesavec  d<»s  abaisses  do  feuilletage 
h  6  tours; 

-  farce  pour  form.n*  des  boules  de  3  ctMili mètres  que 
dans  les  moules  foncés  de  feuillclage  ; 
z  la  farce  ; 

e  petit  pâté  avec  un  couvercle  de  la  même  épaisseur 
,  en  faisant  à  la  colonne  sur  le  milieu  un  trou  de  1 

• 

ire  à  feu  vif,  et,  au  moment  de  servir,  saucez  par  le 
le  demi-glace  dans  laquelle  vous  mettrez  une  pointe 


RAMEQUINS. 

ns  une  cass:îrole  60  grammes  de  beurre,  2  décilitres 
l  poivre  ; 


HORS-D'ŒUVaE  CHAUDS.  491 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  ajoutez  125  grammes 
de  farine;  mêlez  avec  la  cuiller  de  bois; 

Remettez  sur  le  feu  pendant  4  minutes  et  continuez  à  tourner  ; 

Ajoutez  1  hecto  de  fromage  de  Parmesan  râpé  ;  mêlez  bien 
et  ajoutez  3  œufs  l'un  après  l'autre; 

Couchez  l'appareil  sur  des  plaques  de  la  grosseur  d'un  œuf; 
dorez  et  mettez  une  petite  partie  de  fromage  de  Gruyère  coupé 
^n  dés  sur  chaque  ramequin; 

Faites  cuire,  el  servez  bien  chaud. 


CHAPITRE  V 

BŒUF 


RELEVÉS.  —  ENTRÉES.  —  ROTIS 
RELEVÉS  DE  BOEUF 

CULOTTE  DE  BŒUF  BOUILLI   A  LA  JARDINIÈRE. 

Ayez  une  culolle  de  bœuf  de  8  kilos,  c'esl  le  moins  qu'on 
puisse  prendre  pour  grosse  pièce  de  relevé; 

Désossez,  ficelez  et  faites  cuire  3  heures  dans  la  niarmilc; 

Égoultez  sur  un  plat;  parez  parfailemeni  la  pièce  de  bœuf  el 
mellez-la  dans  une  braisifere  avec  un^  grille; 

.\joulez  une  bouteille  de  \in  de  iMarsalaet  1  lilre  de  mirepoix; 

Euites  mijoter  pendant  2  heures  en  arrosant  plusieurs  fois 
'avec  le  fond; 

Faites  glacer,  fgoullez  bien,  et  passez  le  fond  au  tamis  de  soie; 

Faites  réduire  ; 

Ajoutez  1  demi-lilre  d'espagnole  ;  écumez  et  réservez  la  sauce 
pour  meltre  dans  la  saucière; 
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i  une  jardinière  composée  de  4  bouquets  de  choux- 

uquets  de  carottes»  4  bouquets  de  choux  de  Bruxelles  ; 

les  4  bouquets  de  choux-fleurs,  2  au  bout  et  2  dans 

le  la  pièce  de  bœuf; 

;  les  bouquets  de  carottes  à  droite  et  à  gauche  de 

lé  des  choux-fleurs  ; 

I  quatre  places  yides,  vous  placerez  un  bouquet  de 

Bruxelles  ; 

I  pièce  de  bœuf  et  les  carottes  ; 

yec  la  sauce  dans  une  saucière. 


EUXiOTTB  DB  BOTOF  GARNIS  DB  GAR0TTX8 
mV  OIGNONS  GliAGÉS. 

i  une  culotte  de  bœuf  comme  il  est  dit  à  Tarticle  pré- 

ites  cuire  de  même  ; 

ne  garniture  de  6  bouquets  de  carottes  tournées  en 

t  6  bouquets  d'oignons  glacés  ; 

la  pièce  de  bœuf  et  posez  autour  bouquets  d^oignons 

s  de  carottes  entremêlés  ; 

es  carottes,  les  oignons  et  la  pièce  de  bœuf; 

ivec  la  même  sauce  que  pour  la  Culotte  de  bœuf  bouilli 

lève  (voir  l'article  précédent). 


CULOTTE  DB  BŒUF  AUX  GHOUX-FLBURS 
,      BT  LAITUES  FARCIES. 

raiser  une  culotte  de  bœuf  comme  il  est  dit  à  la  Cu- 

uf  bouilli  à  la  jardinière  (voir  page  493)  ; 

i  une  garniture  de  choux-fleurs  et  laitues  farcies  (voir 

ures^  pages  452  et  458)  ; 

a  pièce  de  bœuf  sur  le  plat,  et  dressez  autour  les 

rs  et  les  laitues  en  bouquet  ; 

B  bœuf  et  les  laitues,  et  servez  la  même  sauce  que  pour 

de  bœuf  bouilli  à  la  jardinière. 
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CULOTTE  DB  BŒUF  A  LA  FLAMANDE. 

Préparez  une  culolle  de  bœuf  comme  il  est  dit  à  la  Culotte  de 
bœuf  bouilli  à  la  jardinière  (page  493)  ; 

Faites  cuire  des  choux  comme  il  est  dit  aux  Garnitures  (p.  455); 

Ajoutez  lard  et  saucisson,  que  vous  couperez,  le  saucisson  en 
rouelles  de  1  demi-centimèlre  d'épaisseur,  et  le  lard  en  carrés 
de  2  centimètres; 

Préparez  30  carottes,  que  vous  aurez  tournées  en  poire,  et 
30  oignons  glacés  ; 

Lorsque  la  pièce  de  bœuf  est  glacée,  dressez  autour  une  cou- 
ronne de  choux  que  vous  ferez  glacer  également;  mettez  sur  les 
choux  les  oignons  et  les  carottes  en  bouquet  ; 

Formez  de  petits  rochers  de  lard  et  de  saucisson  que  vous  dis- 
poserez entre  les  racines  ; 

Servez  sauce  demi-glace  de  viande. 

CULOTTE  DB  BŒUF  AU  MACARONI. 

Préparez  la  culotte  de  bœuf  comme  il  est  dit  à  la  Culotte  de 
bœuf  bouilli  à  la  jardinière  (page  493); 

Blanchissez  du  macaroni,  et  mettez-le  dans  une  casserole  avec 
blond  de  veau  assaisonné  de  mignonnette; 

Le  macaroni  cuit,  égouttez-le  ;  ajoutez  espagnole  réduite  et 
fromage  de  Parmesan;  mêlez  parfaitement; 

Dressez  la  pièce  de  bœuf  sur  le  plat;  disposez  le  macaroni 
autour,  et  servez  sauce  tomate  à  part. 


CULOTTE  DB  BOEUF  GARNIE  DB  NOUILLES  A  L*E88BNCE 

DE  JAMBON. 

Préparez  la  culotte  de  bœuf  comme  il  est  dit  ci-dessus  ; 
Faites  blanchir  les  nouilles  ; 

Égouttez-les  et  finissez  de  les  cuire  avec  consommé  de  volaille 
et  essence  de  jambon  ; 
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Egouttez-les  de  nouveau  et  assaisonnez-les  avec  glace  de  vo- 
laille, fromage  de  Parmesan  et  essence  de  jambon  ; 

Mêlez  dans  les  nouilles  250  grammes  de  maigre  de  jambon 
cuit  et  coupé  en  dés; 

Dressez  la  pièce  de  bœuf,  garnissez-la  avec  les  nouilles,  gla- 
cez-la, et  servez  à  part  une  sauce  espagnole  réduite  à  l'essence 
de  jambon. 

ALOYAU  ROTI  A  LA  SAUGE  ROBERT,  DIT  SAINT-FLORBMTIK. 

Ayez  un  aloyau  dont  vous  retirez  Téchine  ;  dégraissez  Tinlé- 
rieur,  battez  la  bavetle  avec  la  balle  et  roulez-la  jusqu'au  filet; 

Parez  le  filet  et  recouvrez-le  d'une  couche  de  graisse  de  ro- 
gnon d'une  épaisseur  de  5  centimètres  ; 

Ficelez  parfaitement  et  mettez  en  broche  ;  recouvrez  l'aloyau 
de  3  feuilles  de  papier  bien  collé,  que  vous  aurez  enduites  de 
graisse  clarifiée  ; 

Fixez  le  papier  avec  de  la  ficelle  et  faites  rôtir  à  feu  soutenu; 

Dix  minutes  avant  de  débrocher,  retirez  le  papier  et  glacez 
l'aloyau  ;  débrochez-le,  dressez  et  servez-le  avec  sauce  Robert 
à  part  (voir  Sauce  Bobert,  page  430); 

Vous  ajouterez  dans  la  sauce  des  escalopes  de  langue  à  l'é- 
carlate. 

ALOTAU  ROTI  GARNI  DE  POMMES  DE  TERRE, 
SAUGE  CHATEAUBRIAND. 

Préparez  et  faites  rôtir  l'aloyau  comme  il  esl  dit  à  l'article 
précédent  ; 

Garnissez  les  deux  bouts  de  pommes  de  terre  taillées  en  olives, 
cuites  au  beurre  et  saucées  d'une  sauce  Chateaubriand  ;  servez 
sauce  Chateaubriand  à  part  [yow  Sauce  Chateatibnand ^  p.  431). 

ALOYAU  ROTI  GARNI  DE  GROMESQUIS  DE  VOLAILLE.      , 

Préparez  et  faites  cuire  l'aloyau  comme  il  est  dit  à  VAlpyau 
rôti  à  la  Saint-Florentm  (voir  ci-dessus)  ; 
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Garnissez  chaque  bout  d'un  buisson  de  cromesquis  de  volaille 
(voir  Cromesquis  de  volaille^  page  476); 

Servez  à  part  de  l'espagnole  réduite  avec  essence  de  jambon. 


ALOYAU  ROTI  OARNI  DE  RISSOLES  DE  VOLAILLE. 

Faites  cuire  Faloyau  comme  il  est  dit  à  Y  Aloyau  rôti  à  la  Saint- 
Florentin  (page  496)  ; 

Garnissez  de  rissoles  de  volaille  (voir  Rissoles  de  volaille, 
page  489); 

Servez  à  part  espagnole  réduite  à  l'essence  de  champignons. 

ALOYAU  ROTI  OARNI  DE  FRITURE  MÊLÉE  A  L'ITALIENNE. 

Faites  cuire  comme  il  est  dit  à  Y  Aloyau  à  la  Saint-Florentin 
(page  496)  ; 

Dressez  et  garnissez  chaque  bout  d'un  buisson  de  friture 
mêlée  à  l'italienne  (voir  Friture  mêlée  à  r italienne^  page  488)  ; 

Servez  à  part  une  sauce  française  (voir  Sauce  française^ 
page  440). 

ALOTAU  ROTI  GARNI  DE  CROQUETTES  DE  POMMES  DE  TERRE 

A  LA  SAUGE  BORDELAISE. 

Faites  rôtir  l'aloyau  comme  Y  Aloyau  à  la  Saint-Florentin 
(voir  page  496)  ; 

Garnissez-le  de  croquettes  de  pommes  de  terre  ;  servez  sauce 
bordelaise  à  part  (voir  Sauce  bordelaise,  page  430). 

OBSERVATIONS   SUR  LES  BRAISÉS. 

On  remarquera  que  je  n'emploie  dans  les  braisés  aucune 
espèce  d'aromates  ni  de  légumes.  Je  mouille  uniquement  avec 
la  mirepoix,  qui  contient,  comme  on  sait,  le  suc  des  aromates 
et  des  racines,  ce  qui  dispense  d'ftjoater  oiflooiKii  carottes,  clous 
de  girofle,  etc.  On  obtient  nfaiii  nides, 
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et  dont  Tessence  n'est  pas  pompée  par  les  racines  que  Ton  pour- 
rait ajouter. 

ALOTAU  BRAISÉ  AUX  TOMATES  BT  CHAMPIGNONS  FARCIS. 

Retirez  Téchine  de  Taloyau;  dégraissez  l'intérieur  et  battez  la 
bavette  avec  la  balte  ;  roulez-la  jusqu'au  filet  ; 

Parez  le  filet  et  recouvrez-le  d'une  couche  de  graisse  ;  l'aloyau 
ainsi  préparé  doit  avoir  une  forme  de  carré  long  bien  régulier; 
mettez  dans  une  braisière;  couvrez  de  mirepoix;  faites  cuire 
4  heures; 

Assurez-vous  de  la  cuisson,  égouttez,  débridez,  dressez  et  glacez  ; 

Garnissez  de  tomates  et  de  champignons  farcis  (voir  Champi-^ 
gnons  farcis,  page  446,  et  Tomates  farcies^  page  456)  ; 

Passez  au  tamis  la  cuisson  que  vous  aurez  parfaitement  dé- 
graissée; ajoutez  4  décilitres  d'espagnole,  faites  réduire  5  mi- 
nutes et  servez. 


ALOTAU  BRAISÉ  OARNI  DE  CHOUX  A  L'ALLEMANDE. 

Faites  braiser  Taloyau  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 

Faites  blanchir  des  choux  blancs,  égouttez-Ies.  pressez-les 
parfaitement,  mettez-les  dans  une  casserole,  assaisonnez  avec 
sel,  poivre,  bouquet  garni,  oignous  et  beurre,  el  mouillez  avec 
1  litre  de  grand  bouillon  et  graisse  clarifiée  ; 

Faites  cuire  pendant  3  heures  à  casserole  couverte. 

Lorsque  les  choux  sont  cuits,  retirez  bouquet  et  oignon  ; 
égoutfez  les  choux  et  ajoutez  du  beurre  pour  les  finir;  dressez 
l'aloyau  et  garnissez  les  deux  bouts  avec  des  bouquets  de  choux. 

Servez  demi-glace  h  part. 

ALOTAU  BRAISÉ  GARNI  DE  CONCOMBRES  FARCIS. 

Faites  braiser  l'aloyau  comme  il  est  dit  à  Y  Aloyau  aux  tomates 
et  champignons  farcis  (voir  ci-dessus). 
Ayez  3  concombres  moyens  que  vous  couperez  par  le  travers 
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d'une  épaisseur  de  4  cenlimèlres  ;  enlevez  la  pelure  et  les  pépins, 
de  manière  que  les  morceaux  de  concombre  forment  un  anneau  ; 

Faites  blanchir  à  eau  de  sel;  rafraîchissez  et  mettez  cuire  avec 
grand  bouillon,  bouquet  garni  et  oignon  ; 

Egouttez  les  concombres  sur  une  serviette  : 

Beurrez  un  plat  à  sauter  dans  lequel  vous  rangez  les  concom- 
bres ;  emplissez  l'intérieur  de  farce  de  volaille  ; 

Lissez  le  dessus  avec  le  couteau  légèrement  humecté  ;  cou- 
vrez d'un  rond  de  papier  beurré  et  faites  pocher  la  farce  au  four; 

Dressez  l'aloyau  et  garnissez  les  bouts  avec  les  concombres 
placés  l'un  sur  l'autre; 

Glacez  l'aloyau  et  servez  avec  demi-glace  pour  sauce. 

AliOTAU  BRAISÉ  GARNI  D'OIGNONS  ET  DE  LAITUES  FARCIES. 

Faites  braiser  l'aloyau  comme  il  est  dit  à  V Aloyau  aux  tomates- 
et  champignons  farcis  (page  498)  ; 

Dressez  et  glacez; 

Garnissez  d'oignons  et  de  laitues  farcies  (voir  aux  Garnitures^ 
pages  454  et  458): 

Servez  sauce  espagnole  réduite  avec  le  fond  de  l'aloyau. 

ALOTAU  BRAISÉ  GARNI  DE  CÉLERI. 

Faites  braiser  l'aloyau  comme  il  est  dit  à  V Aloyau  braisé  aux 
tomates  et  champignons  farcis  (page  498)  ; 

Préparez  des  pieds  de  céleri  comme  il  est  dit  aux  Garnitures 

(page  459)  ; 

Egouttez  et  dressez  l'aloyau,  que  vous  garnirez  avec  les  pieds 
de  céleri  ;  servez  espagnole  réduite  avec  le  fond  de  l'aloyau  que 
vous  aurez  dégraissé  et  passé  au  tamis  de  soie. 

AXiOTAU  BRAISÉ  A  LA  CHIPOLATA. 

f  gitM^krtkMMnlVdmHM   HtavwA  11  est  dit  à  ï Aloyau  braisé  aux 

jom  page  ^98)  ; 
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Dressez-Ie  et  glacez-le.  Vous  disposerez  autour  une  garniture 
chipolata  (voir  aux  Garnitures,  page  451). 

ALOYAU  BRAISÉ  A  LA  NIVERNAISE. 

Faites  braiser  Taloyau  comme  il  est  dit  à  V Aloyau  braisé  aux 
tomates  et  champignons  farcis  (page  498)  ; 

Dressez,  glacez  et  disposez  une  nivernaise  aux  deux  bouts 
(voir  aux  Garnitures,  page  453). 

FILBT    DB    BŒUF    A    LA   GODARD. 

OBSERVATIONS   SUR   LES    GODARDS. 

La  Godard  représente,  sous  son  apparence  brillante  et  pom- 
peuse, une  de  ces  compositions  élastiques  et  vagues  dont  nous 
avons  malheureusement  trop  d'exemples  dans  la  pratique  comme 
dans  la  langue  de  la  cuisine.  Chaque  cuisinier  traite  la  godard 
plus  ou  moins  à  la  mode;  il  en  résulte  qu'il  devient  de  jour  en 
jour  plus  difficile  de  désigner  le  genre  de  mets  auquel  le  nom 
Aq  godard  Ao\i  être  précisément  appliqué. 

Pour  moi  la  Godard  n'est  pas  autre  chose  qu'un  composé  do 
grosses  garnitures,  telles  que  truffes,  crêtes,  quenelles,  champi- 
gnons, avec  sauce  appropriée.  Je  crois  que,  si  Ton  veut  s'en  tenir 
H  celte  recette,  qui  me  semble  résumer  le  fond  et  le  vrai  caractère 
du  mets,  on  évitera  désormais  les  malentendus  qui  jettent  si 
souvent  tant  de  confusion  regrettable  dans  les  opérations  culi- 
naires. 

On  pourra  aussi  arriver  par  cette  fixation  à  établir,  une  fois 
pour  toutes,  ce  qui  dislingue  les  Godards  des  Montmorencys,  des 
Régences,  préparations  de  même  famille,  mais  qui  cependant 
diffèrent  par  des  nuances  réelles  qu'il  est  nécessaire  de  bien 
indiquer,  afin  de  ne  pas  avoir  Tair  de  présenter  plusieurs  fois 
les  mêmes  plats  sous  des  litres  différents  :  sorte  de  manœuvre 
assez  peu  sincère  que  l'on  a  reprochée  plus  d'une  fois  à  certains 
praticiens  en  renom,  qui  auraient  bien  dû,  à  cause  de  la  position 
même  qu'ils  occupaient,  se  dispenser  de  supercheries  semblables. 
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PRÉPARATION   DU  FILET  A  LA  GODARD. 

Parez  et  piquez  de  lard  fin  un  filet  de  bœuf  de  4  à  5  kilos  ; 

Mettez-le  dans  une  poissonnière,  avec  un  litre  de  mirepoix  et 
une  demi-bouteille  de  vin  de  Marsala; 

Faites  braiser  2  heures  et  arrosez  souvent  avec  le  fond  ;  lors- 
que le  filet  est  cuit,  laissez-le  au  four  et  masquez-le  d'une  couche 
de  glace  de  viande  légère; 

Préparez  une  garniture  composée  de  8  quenelles  de  farce  de 
volaille  que  vous  ferez  de  7  centimètres  de  long  sur  4  de  large  ; 
donnez-leur  une  forme  ovale  et  contisez-les  (voir  contiser  aux 
termes  de  cuisine  de  la  Deuxième  Partie,  p.  351)  avec  des  lames 
do  langue  à  Técarlate  ; 

Ayez  12  grosses  truffes  non  épluchées  et  cuites  au  vin  de 
Marsala; 

Préparez  12  crêtes  frisées,  et  faites  un  ragoût  avec  petites 
quenelles  de  volaille  que  vous  moulez  à  la  cuiller,  champignons 
et  fruffes  que  vous  émincez; 

Formez  sur  le  plat  un  socle  en  riz  de  la  largeur  et  de  la  lon- 
gueur du  filet,  et  haut  de  7  centimètres  ;  dorez  ce  socle  et  faites 
prendre  couleur  au  four  ; 

J'indique,  une  fois  pour  toutes,  et  cela  pour  les  personnes  qui 
n'auraient  pas  la  connaissance  des  procédés  de  la  cuisine,  que 
ce  socle  en  riz  n'a  rien  de  commun  avec  le  mets  lui-même;  il  ne 
se  mange  pas  et  ne  représente  qu'un  accessoire  qui  sert  seule- 
ment à  exhausser  le  filet  et  faire  valoir  la  garniture  qui  Tentoure. 
Vous  égoutlerez  le  filet  el  vous  le  poserez  sur  le  socle  ;  mettez 
dans  le  fond  du  plat  le  ragoût  que  vous  aurez  saucé  d'une  sauce 
Godard  (voir  Sauce  Godard,  page  435)  ; 

Dressez  autour  les  quenelles  et  les  truffes  en  alternant;  posez 
une  crêle  sur  chaque  truffe; 

Garnissez  4  hâtelets  de  crêtes  et  de  truffes,  en  mettant  les 
crêtes  en  premier; 

Servez  sauce  Godard  à  part  dans  une  casserole  d'entremets. 
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FIXAT  A  LA  JARDINIÈRK. 

Préparez  le  filet  comme  il  vient  d'être  dit  au  Filet  Godard; 

Mettez  sur  le  plat  un  socle  de  riz  ;  disposez  autour  du  plat  une 
bordure  de  nouilles;  faites  une  garniture  avec  choux-fleurs,  ca- 
rottes tournées,  laitues,  navets,  fonds  d'artichauts,  haricots  verts 
ou  pointes  d'asperges; 

Dressez  le  filet  sur  le  socle  et  posez  votre  garniture  comme  la 
planche  l'indique  (voir  planche  XI)  ; 

Surmontez  de  3  hâtelets  de  légumes  (voir  la  planche)  ; 

Servez  demi-glace  à  part. 


FILBT  A  LA  MILANAISE. 

Préparez  le  filet  comme  il  est  dit  au  Filet  Godard  (voir 
page  500)  ;  dressez-le  sur  le  socle  de  riz  ; 

Faites  blanchir  du  macaroni  que  vous  égouttez  et  que  vous 
faites  cuire  avec  du  consommé  de  volaille  ;  égouttez,  assaisonnez- 
le  avec  de  l'espagnole  et  du  parmesan  ; 

Faites  une  escalope  de  filets  de  volaille,  de  langue  écarlate, 
de  truffes  et  de  champignons  émincés,  que  vous  mêl(Tez  dans  le 
macaroni  ; 

Garnissez  avec  le  macaroni  le  tour  du  filet;  glacez-le,  et  servez 
à  part  espagnole  réduite. 

FILET  GARNI  DE  FONDS  D'ARTICHAUTS  AVEC  MACÉDOINE. 

Préparez  le  filet  comme  il  est  dit  au  Filet  Godard  (voir 
page  500)  ;  dressez-le  sur  le  socle  de  riz; 

Préparez  16  fonds  d'arlichauts  de  5  centimètres  de  large  ; 

Formez  des  anneaux  en  carotte  de  3  centimètres  de  largeur  et 
de  2  d'épaisseur;  videz-les  de  i  centimètre;  faites  une  macé- 
doine de  légumes  avec  carottes  enlevées  à  la  cuiller,  navets,  pe- 
tits pois,  haricots  verts  ; 

Saucez  avec  béchamel  ; 
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Placez  les  anneaux  de  carotte  dans  le  fond  du  plat  que  vous 
aurez  rempli  de  laitues  farcies  (voir  aux  Laitues  pour  garnitures, 
page  458); 

Mettez  les  fonds  d'artichauts  dessus  et  garnissez  chaque  fond 
d'artichaut  avec  la  macédoine  que  vous  formez  en  petit  rocher; 

Faites  4  hâtelets  de  légumes,  que  vous  dresserez  comme  le 
dessin  l'indique  (voir  planche  X)  ; 

Glacez  le  filet; 

Servez  à  part  une  sauce  à  la  française  (voir  Sauce  française, 
page  440). 

FILET  GARNI  DE  CROUSTADES  A  LA  FINANCIÈRE. 

Préparez  le  filet  et  dressez-le  sur  le  socle  de  riz; 
Disposez  autour  des  croustades  que  vous  garnissez  d'un  ragoût 
financière;  glacez  le  filet,  et  servez  sauce  financière  à  part. 


FILET  A  LA  CHOUCROUTE. 


Préparez  et  dressez  le  filet  comme  le  Filet  Godard  (page  500)  ; 
garnissez  le  tour  de  choucroute,  de  petit  lard  et  de  saucisson; 
Servez  demi-glace  à  part. 


FILET  OARNI  DE  MACARONI  A  LA  FRANÇAISE. 

Préparez  le  filet  comme  il  est  dit  au  Filet  Godard  (voir 
page  500);  dressez-le  sur  le  socle  do  riz  ; 

Faites  blanchir  du  macaroni  qufe  vous  rafraîchissez  et  que  vous 
coupez  en  morceaux  de  2  centimètres  de  long  ; 

Mettez-le  dans  une  casserole  avec  consommé  de  volaille; 
lorsqu'il  est  cuit,  égouttez-le,  remettez-le  dans  une  casserole 
avec  béchamel  et  fromage  de  Parmesan  ; 

Préparez  750  grammes  de  truffes  que  vous  taillerez  en  olives; 
sautez-les  avec  glace  de  volaille  étendue  de  consommé  ; 

Garnissez  le  fond  du  plat  de  macaroni  et  formez  autour  des 
petits  rochers  de  truffes  et  de  macaroni  ; 
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Garnissez  4  liâtelets  de  crêtes  et  de  truffes;  glacez  le  filet; 
piquez  les  liâtelets,  et  servez  avec  demi-glace. 

FILBT  A  UL  NAPOLITAINE. 

Parez  et  piquez  le  filet  comme  il  est  dit  au  Filet  Godard  (voir 
page  500)  ; 

Mettez-le  dans  une  poissonnière,  et  mouillez-le  avec  1  litre  de 
mirepoix  et  1  lilre  de  vin  de  Malaga  ; 

Faites  mijoter  pendant  2  heures  ;  une  demi-heure  avant  de 
servir,  ajoutez  dans  la  cuisson  250  grammes  de  raisin  de  Corinthe 
que  vous  aurez  lavé  et  épluché  ; 

Glacez  le  filet,  dressez-le  sur  le  plat,  dégraissez  parfaitement 
la  cuisson,  él  servez. 


ENTRÉES  DE  BOEUF 

CÔTE  DE  BGBUF  BRAISÉE  GARNIE  DE  NAVETS  GLACÉS. 

Désossez  une  côte  de  bœuf  de  3  côtes  pour  enlever  Téchine 
et  les  2  côtes  ;  laissez  la  côte  du  milieu  et  piquez  la  noix  de 
maigre  de  jambon  do  Bayonne  ; 

Ficelez,  puis  meltez  la  pièce  de  bœuf  dans  une  braisière, 
avec  1  lilre  de  mirepoix  et  une  demi-bouteille  de  vin  de 
Marsala  ; 

Faites  bouillir  à  petit  mijotemcnt  jusqu'à  entière  cuisson  de  la 
viande;  lorsqu'elle  est  cuite,  égouttez,  parez  et  glacez  ; 

Dressez  sur  le  plat  et  garnissez  de  navets  glacés;  mettez  une 
papillote  à  Fos  de  la  côte  ; 

Servez  le  fond,  que  vous  aurez  passé  au  tamis  de  soie  et  dé- 
graissez avec  soin. 

CÔTE  DE  BŒUF  BRAISÉE  GARNIE  DE  CROQUETTES. 

Désossez  et  ficelez  une  côte  de  bœuf  comme  il  est  dit  à  Tarticle 
précédent  ;  faites-la  braiser  avec  la  mirepoix  ;  parez-la,  glacez-la^ 
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puis  dressez-la  avec  garniture  de  croquetles  de  pommes  de  terre 
(voir  Croquettes  de  pommes  de  terre,  page  452)  ; 

Passez  le  fond  au  tamis  et  dégraissez  ;  faites  réduire  avec  2  dé- 
cilitres d'espagnole  ;  passez  le  fond  et  servez-le  dans  une  saucière 
à  part . 

GRENADINS  DE  FILET  DE  BŒUF  A  LA  FINANCIÈRE. 

Taillez  un  morceau  de  bœuf  en  lames  de  2  centimètres  d'é- 
paisseur ;  taillez  ces  lames  en  forme  de  poires  de  8  centimètres 
de  long  et  7  centimètres  de  large  dits  grenadins  (voir  le  dessin, 
page  510); 

Piquez-les  de  lard  fin  et  rangez-les  dans  un  plat  à  sauter,  puis 
mouillez-les  avec  1  demi-litre  de  mirepoix  et  1  décilitre  de  vin 
de  Madère; 

Mettez  les  grenadins  sur  le  feu,  et,  lorsqu'ils  sont  cuits, 
glacez-les  à  la  glace  de  viande,  dressez-les  en  couronne  et 
glacez  ; 

Garnissez  le  milieu  avec  un  ragoût  à  la  financière. 

GRENADINS  DE  FILET  DE  BŒUF  A  LA  SAUGE  POIVRADE 

ET  AUX  CHAMPIGNONS. 

Préparez  et  dressez  les  grenadins  comme  il  est  dit  à  l'article 
précédent  ;  garnissez  le  milieu  d'un  émincé  de  champignons  et 
saucez  avec  sauce  poivrade  (voir  Sauce  poivrade,  page  429)  ; 

Servez  la  même  sauce  dans  une  saucière  à  part. 


GRENADINS  DE  FILET  DE  BŒUF  GARNIS  DE  POBCMES 

DE  TERRE,  SAUGE  VALOIS. 

Préparez  les  grenadins  comme  les  Grenadins  à  la  financière 
(voir  ci-dessus);  dressez-les  en  couronne;  garnissez  le  milieu  de 
pommes  de  terre  sautées  que  vous  formerez  en  boules;  saucez 
atec  sa«ee  Valoia^TOk  Anice  Valois^  page  438)  ; 

Serti  Que  saucière. 
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ORBNADINS  DB  FIUST  DB  BŒUF  AUX  OLIVB8. 

Préparez  les  grenadins  comme  il  est  dit  aux  Grenadins  à  la 
financière  (voir  page  505)  ; 

Dressez-les  et  glacez-les,  puis  garnissez  le  milieu  d'olives  dont 
vous  aurez  retiré  les  noyaux  et  que  vous  aurez  fait  blanchir; 

Saucez  avec  demi-glace,  et  servez  de  la  demi-glace  à  part. 

BSGALOPES  DB  FILBT  DB  BŒUF  A  LA  NIVBRNAISB. 

Coupez  des  filets  de  bœuf  de  5  centimètres  de  largeur  sur 
i  centimètre  et  demi  d'épaisseur,  puis  aplatissez-les  légèrement 
à  la  batte; 

.  Donnez-leur  une  forme  ronde,  et  faites  qu'ils  soient  d'égale 
grandeur  ; 

Assaisonnez  de  sel  et  poivre;  faites-les  sauter  dans  le  beurre 
clarifié  et  dressez-les  en  couronne; 

Garnissez  d'une  nivernaise  (voir  Nivernaises^  page  453),  et 
saucez  d'une  demi-glace. 

ESCALOPBS   DB  FILET  DE  BŒUF  A  LÀ  PURÉE  DB   MARRONS. 

Faites  les  escalopes  comme  il  vient  d'êlre  dil  aux  Escalopes  d 
la  nivernaise  (voir  l'arlicle  précédent); 

Dressez-les  en  couronne,  garnissez  le  milieu  d'une  purée  de 
marrons  et  glacez-les; 

Servez  espagnole  réduite  dans  la  saucière. 


ESCALOPBS  DB  FILBT  DB  BŒUF  AUX  TRUFFES. 

Préparez  les  escalopes  comme  il  est  dit  aux  Escalopes  à  la  ni- 
vernaise (voir  ci-dessus); 

Dressez-les  en  couronne,  et  garnissez  le  milieu  d'un  émincé 
de  truffes  ;  saucez-les  d'une  sauce  madère  (voir  Sauce  madère ^ 
page  430),  et  servez  sauce  madère  à  part. 
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TOURNE-DOS. 

Parez  des  lames  de  filet  de  bœuf  comme  pour  grenadins  (voir 
les  articles  précédents)  ; 

Faites-les  mariner  pendant  24  heures  dans  une  marinade 
cuite; 

Égouttez-les,  faites-les  sauter  dans  le  beurre  clarifié,  puis  dres- 
sez-les en  couronne  en  plaçant  une  croûte  de  pain  taillée  en  cœur 
entre  chaque  filet; 

Saucez-les  avec  une  sauce  que  vous  ferez  de  la  manière  sui- 
vante : 

Coupez  2  oignons  en  petits  carrés,  faites-les  blanchir  et  passez- 
les  au  beurre  pour  leur  donner  une  couleur  blonde; 

Égouttez  le  beurre,  ajoutez  3  décilitres  de  sauce  poivrade  et 
2  décilitres  d'espagnole. 

Faites  réduire  pendant  5  minutes,  ajoutez  une  pointe  de 
poivre  de  Cayenne  ; 

Servez  la  sauce  à  part. 

ENTRB-GÔTB  A  LA  BORDELAISE. 

Coupez  des  entre-côtes  de  3  centimètres  d'épaisseur,  que  vous 
battez  légèrement  avec  la  batte;  parez-les  et  saupoudrez-les  de 
sel  et  de  poivre  ; 

Couvrez-les  d'une  légère  couche  d'huile  et  faites-les  griller 
5  minutes  de  chaque  côté  ; 

Faites  blanchir  de  la  moelle  de  bœuf,  que  vous  couperez  en 
lames  de  1  centimètre  d'épaisseur  ;  glacez  à  la  glace  de  viande 
et  passez-la  au  four; 

Dressez-la  sur  l'entre-côte,  que  vous  saucez  avec  sauce  borde- 
laise (voir  Sauce  bordelaise^  page  430)  ; 

Servez  très  chaud. 


ivaÔTBL. 

"mr^'iiii^H 
Préparei  Vi  îcle  précédent  ; 
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mettez  une  matlre-d'hôtel  dans  le  fond  du  plat  et  placez  rentre- 
côte  dessus  ; 

Glacez  à  la  glace  de  viande,  et  servez. 

FILET  CHATEAUBRIAND. 

Coupez  par  le  travers  des  tranches  de  filet  de  bœuf  de  4  cen- 
liml'tresd'épaisseur,  parez-les,  saupoudrez-les  de  sel  et  de  poivre 
et  couvrez-les  d'une  couche  légère  d'huile; 

Faites-les  griller,  puis  garnissez-les  de  pommes  de  terrelaillées 
en  olives  et  sautées  au  beurre  ; 

Saucez  le  filet  seul  avec  sauce  Chateaubriand  (voir  Sauce  Cha- 
toaff6ria?u/j  page  431). 

OBSERVATIO^'    SLR    LES    FILETS    CHATEAUBRIAND. 

J'ai  souvent  remarqué  que  Ton  formait  les  filets  Chateaubriand 
d'une  épaisseurexcessive.  On  ne  saurait  obtenir  ainsi  une  cuisson 
convenable  :  on  se  trouve  pn;sque  toujours  exposé  à  servir  une 
viande  saignante,  à  peu  près  crue,  qui  fait  éprouver  à  beaucoup 
de  personnes  un  sentiment  de  répugnance  fort  légitime. 

Mon  sentiment  est  que  le  filet  Chateaubriand  n'est  pas  autre 
chose  qu'un  très  beau  beefleak,  pris,  comme  tous  les  beefleaks, 
dans  la  meilleure  partie  du  filet.  C'est  pourquoi  il  me  parait  tout 
h  fait  inutile  d'en  exagérer  l'épaisseur  ;  on  n'ajoute  ainsi  rien  à 
sa  qualité,  et  on  tombe  dans  l'inconvénient  de  la  viande  non 
cuite,  ce  qui  sera  toujours  coniraire  aux  saines  et  vraies  règles 
de  notre  cuisine  française. 

FILET  VALOIS. 

Préparez  le  filet  comme  le  Fi/ct  Chateaubnaiid  (voir  l'article 
précédent)  ;  couvrez-le  d'une  couche  de  sauce  Valois  (voir  Sauce 
Valois^  page  438),  de  3  centimètres  d'épaisseur. 

FILET  BÉARNAISE. 

Même  préparation  que  pour  le  Filet  Chateaubriand  (voir 
ci-dessus)  ; 
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Remplacez  la  sauce  Chateaubriand  par  la  sauce  béarnaise 
(voir  Sauce  béarnaise j  page  437). 

FIIiSTS  SAUTÉS  AUX  TRUFFES. 

Préparez  les  filets  comme  il  est  dit  au  Filet  Chateaubriand 
(voir  page  508)  ;  faites-les  sauter  dans  le  beurre  clarifié  ; 

i\fetlez-les  dans  le  plat  et  couvrez-les  d'un  émincé  de  truffes, 
saucez-les  d'une  sauce  madère  (voir  Sauce  madère,  page  430), 
et  servez. 

FILETS  SAUTES  A  LA  PURÉE  DE  CHAMPIGNONS. 

Même  procédé  pour  le  Filet  aux  truffes  (voir  l'article  pré- 
cédent); mettez  de  la  purée  de  champignons  dans  le  plat  et  filet 
dessus  ; 

Glacez  et  servez. 


FILETS  A  LA  PURÉE  DE  TOMATES. 

Faites  griller  les  filets  comme  il  est  dit  au  Filet  Chateaubriand 
(voir  page  508);  mettez  dans  le  plat  une  purée  de  tomates  et 
placez  les  filets  dessus; 

Glacez  les  filets  et  servez. 


ROTIS  DE  BOEUF 


ALOTAU. 


Ayez  un  aloyau  qui  contienne  tout  le  filet;  enlevez  les  os  de 
l'échiné,  aplatissez  la  bavette  et  repliez-la  jusqu'au  filet; 

Parez  Taloyau  pour  lui  donner  la  forme  d'un  carré  long; 

Ficelez,  et  couvrez  la  partie  du  filet  qui  est  à  découvert  d'une 
couche  de  graisse  de  rognon  de  bœuf,  puis  enveloppez  l'aloyau 
de  3  feuilles  de  papier  bien  collé  que  vous  aurez  graissé;  fice- 
lez-le et  mettez-le  en  broche  ; 
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Dix  minulps  avant  de  Iv  débroclier,  saupoudroz-le  de  sel, 

brochez-le  el  graissez-le  sur  le  plat  ; 
Glacez  et  servez  jus  de  viande  dessous. 

FILET  DB  BŒUF  ROTI. 

Parez  el  piquez  un  (ilet  de  bœuf  que  vous  faites  mariner  a 
sel,  poivre,  huile,  2  décilitres  de  vin  de  Bourgogne  blanc, 
gnons  coupés  en  lames  et  persil  en  branches  ; 

On  fîtil  généralement  mariner  le  filet  de  bœuf  dès  la  veill 

Aumoraentdelemetlre  en  broche,  relirez  le  persil  et  i'oigm 
embrochez-le  et  enveloppez-le  de  papier  graissé;  faites  rôl 
et,  cinq  minutes  avant  de  débrocher,  enlevez  le  papier; 

(Hacez  à  la  glace  de  viande; 

Débrochez,  el  servez  avec  jus  de  viande  dans  le  plal  el  sat 
piquanfo  à  part  dans  la  saucière. 

Observation .  —  Le  fîlel  de  bœuf  rôti  se  serl  aussi  sans  qu 
l'ait  lait  mariner  ;  dans  ce  cas,  on  ne  serl  pas  de  sauce  piquan 
«m  sert  seulement  le  jus  de  la  viande. 

COTE  DE  BCBCF  ROTIB. 

Enlevez  l'érhino  de  la  côle  de  buMif  ; 
liuveloppez-la  de  papier  graissé  ; 
Finissi"-/  couiuic  l'alnvau  rôti. 


Grraiidini  Ar  bttaf. 


^vUUi.iilAilil^^J 


Fi|.  110.  OnlllM  da  veou  i  U  lln>n['i''iv. 

CHAPITRE  VI 

VEAU 

LEVÉS.  —  ENTRKKS.  —  ROI 

Il  ÉLEVÉS  DE  VEAU 

TÊTE  DE  VEAD  EN  TORTUB. 


D^aosspz  cl  biancbissez  uni-  lèle  de  veau  ;  mettez  la  cervelle  k 
part  dans  une  lerrine  d'eau; 

La  léle  hlanchie  et  rafraîchie,  levez  les  2  oreilles  el  la  langue, 
ol  ajoutez  2  autres  oreilles  également  blanchies  et  rafraîchies  ; 

Coupez  le  reste  de  la  tête  en  morceaux  de  5  cenlirnî-lres,  el 
parez  tous  les  morceaux  en  leur  donnant  une  forme  bien  ronde  ; 

Épluchez  la  cervelle,  et  faites  cuire  la  lête,  cervelle  et  langue 
comme  il  est  dit  à  la  Première  Partie  (voir  THe  de  veau  ait  natu- 
rel, page  loO): 

Préparez  pour  garnitures  : 
4  ris  de  veau  piqués, 
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8  écrevisses, 
2i  grosses  olives, 

12  cornichons  taillés  en  boule  que  vous  aurez  fait  dé- 
gorger, 
8  boules  de  jaunes  d'œufs, 
10  grosses  trufTes, 
24  gros  champignons, 
5  belles  crêtes; 
Ëgoultcz  la  tête  ;  essuyez  tous  les  morceaux  et  mettez-les  dans 
une  casserole  à  glacer  ; 

Ciselez  et  frisez  les  4  oreilles  ; 

Épluchez  la  langue  el  coupez-la  en  escalopes  de  3  centimètres, 
puis  mettez-la  dans  la  casserole  avec  les  olives,  les  champignons 
el  1  litre  de  sauce  tortue  (voir  'Sauce  îortuo,  pajrc  438)  ; 
Formez  une  bordure  de  mie  autour  du  plat  ; 
Dressez  la  tête  de  veau  autour  d'une  croustade;  quand  elle 
est  dressée,  couvrez  les  morceaux  de  tête  avec  h»  ragoût,  égout- 
lez  la  cervelle  et  posez-la  sur  la  croustade*  ; 

Faites  Shâtelets  avec  écrevisses,  crêtesel  trutles;  posez  la  gar- 
niture et  les  hâtelets  comme  le  dessin  l'indique  (voir  planche  XII); 
GIac(»z  les  écrevisses  et  les  truffes  : 
Servez  à  part  une  saucière  de  sauce  h^rtue. 

TÊTE  DE  VEAU  A  LA  FINANCIÈRE. 

Préparez  la  tête  de  v<»au  comme  il  vient  d'ôtr(*  dit  à  la  Tête  de 
rpau  en  tortue  (voir  Tartich*  précéd(Mit)  ; 
Failes  une  garniture  avec  : 

La  langue  escalopée  comme  il  est  dit  h  la  Tête  de  veau  en 
tortue^ 

Ouenelles  de  volaille  avec  truffes  hachét»s, 

C.hampignons, 

Uognons  de  coq. 

Escalopes  de  foie  gras, 

Crêtes, 

Trutfes  cuites; 


VEAU.  513 

Couvrez  cette  garniture  de  1  litre  de  sauce  financière  ; 
Garnissez  6  hâtelels  de  crêtes  et  de  truffes; 
Préparez  : 

6  grosses  quenelles  de  farce  de  volaille, 

6  grosses  truffes, 

6  grosses  crêtes  ; 
Dressez  comme  la  Tête  de  veau  en  tortue; 
Versez  le  ragoût  ; 
Mettez  : 

3  quenelles  de  chaque  côté, 

Entre  chaque  quenelle  une  truffe  et  une  crête, 

Une  truffe  dans  chaque  oreille, 

La  cervelle  sur  la  croustade, 

Les  hâtelets  piqués  sur  la  croustade  de  riz; 
Glacez  les  truffes  ; 
Servez  sauce  financière  à  pari  (voir  Sauce  financière ,  page  433). 

LONGS  DE  VEAU  A  LA  JARDINIÈRE. 

Ayez  une  longe  de  veau  sur  laquelle  vous  laisserez  2  côtes,  dé- 
sossez-la entièrement  et  battez  la  bavette  ; 

Levez  le  rognon  et  dégraissez-le  ;  mettez-le  dans  Tintérieur  de 
la  longe,  puis  assaisonnez  de  sel  et  poivre  ; 

Repliez  la  bavette,  pour  qu'elle  couvre  le  rognon  et  le  filet  mi- 
h^non  ; 

Ficelez,  et  conservez  à  la  longe  sa  forme  de  carré  long, 
puis  mettez-la  dans  une  braisière,  avec  1  litre  de  mirepoix  et 
1  lilre  de  consommé;  couvrez-la  d'une  double  feuille  de  papier 
beurré  ; 

Faites  cuire  à  petit  feu  pendant  2  heures,  vous  arposerez  la 
viande  6  fois  pendant  la  durée  de  la  cuisson  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson,  et  préparez  une  jardinière  avec 
choux-fleurs,  carottes,  navets,  oignons  glacés,  laitues,  bouquets 
de  pointes  d'asperges  ; 

Lorsque  la  longe  est  cuite,  posez-la  sur  un  socle  de  riz,  comme 
il  est  dit  au  Filet  Godard  (voir  page  500); 

33 
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Dressez  les  légumes  autour,  en  ayant  soin  de  varier  les  cou- 
leurs ; 
Garnissez  la  pièce  de  viande  de  6  hàtelets  de  légumes  ; 
Servez  demi-glace  à  part . 

LONGS  DB  VBHU  GARNIS  DB  CHAMPIGNONS 
BT  DB  TOKATBS  FARCIBS. 

Préparez  la  longe  de  veau  comme  il  est  dit  à  Tarlicle  précé- 
dent; 

Faites  cuire  de  même  et  dressez  sur  un  plat  ; 

Garnissez  un  des  bouts  avec  tomates  et  Tautre  avec  des  cham- 
pignons farcis  (voir  aux  Garnitures^  pages  446  et  436); 

Glacez  la  longe  de  veau  ; 

Servez  sauce  italienne  à  part. 

LONGB  DE  VBAU  A  LA  BÉGHAMBL,  DITS  EN  SURPRISE. 

Désossez  et  ficelez  une  longe  de  veau  comme  il  est  dit  à  la 
Longe  de  veau  à  la  jardinière  (voir  page  513)  ;  embrochez-la;  en- 
veloppez-la de  papier  beurré  ; 

Faites  rôtir,  et,  dix  minutes  avant  de  servir,  retirez  le  papier, 
débrochez  la  pièce  de  viande  et  saupoudrez-la  de  sel  ; 

Levez  la  peau  qui  recouvre  la  noix  et  enlevez  la  noix:  émincez- 
la,  puis  remettez-la  dans  l'ouverture  que  voijs  avez  formée  ; 

Saucez  avec  béchamel  ; 

Couvrez  avec  la  peau  de  manière  que  la  longe  de  veau  soit 
présentée  sous  sa  forme  première  ; 

Servez  sauce  béchamel  à  part. 

Observation.  —  L'opération  de  lever  la  peau  et  de  la  replacer 
demande  à  être  faite  avec  beaucoup  de  soin,  afin  qu'on  ne  s'a- 
perçoive pas  que  la  peau  a  été  dérangée. 


LONGE  DB  VBAU  GARNIS  D'ESCALOPES  DE   CARDONS. 

Faites  rôtir  une  longe  de  veau  préparée  et  désossée  comme  la 
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Longe  de  veau  à  la  jardinière  (voir  page  5i3);  débridez-la  et 
dressez-la  ; 

Garnissez  les  deux  bouts  de  cardons  taillés  en  escalopes  ; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  ; 

Servez  la  même  sauce  à  part. 

LONGE  DB  VEAU  A  LA  FINANGI&RE. 

Faites  braiser  une  longe  de  veau  comme  il  est  dit  à  la  Lsnge 
de  veau  à  la  jardinière  (voir  page  513); 
Préparez  un  ragoût  avec  : 
Truffes, 

Quenelles  de  volaille, 
Foie  gras  en  escalopes, 
Champignons. 
Crêtes, 
Oignons  ; 
Préparez  à  part  pour  garnir  : 
4  noix  de  ris  de  veau  piqué  ; 
ô  grosses  écrevisses  ; 
6  grosses  quenelles  de  farce  de  volaille  ; 
Mouillez  le  ragoût  avec  un  litre  de  sauce  financière  (voir  Sauce 
financière^  P^g^  ^33)  î 

Préparez  20  noix  de  ris  d'agneau  que  vous  piquerez  et  glacerez  ; 
Dressez  la  longe  de  veau  sur  un  socle  en  riz,  puis  mettez  le 
ragoût  sur  le  fond  du  plat  ; 

Garnissez  le  tour  de  la  longe  avec  les  ris  de  veau,  les  quenelles 
elles  écrevisses,  les  hâleleis  avec  crêtes  et  truffes;  posez  les  ris 
d'agneau  sur  le  dessus,  de  manière  à  former  2  cordons  au  milieu 
desquels  vous  planterez  les  4  hâlelets  ; 
Servez  sauce  financière  à  part. 


LONGE  DE  VEAU  A  LA  MACÉDOINE. 

Faites  rôtir  une  longe  de  veau  que  vous  préparez  comme  il  est 
dit  à  la  Longe  de  veau  à  la  jardinière  (voir  page  513); 
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3  macédoine  de  légumes  avec  carottes,  navets,  asper- 

s  verts,  petits  pois,  sans  choux- fleurs  ; 

ec  béchamel  grasse  ; 

macédoine  dans  les  deux  bouts  ; 

longe  de  veau,  et  servez  béchamel  à  part. 

;«ONOB  DB  VEAU  GARNIS  DB  ROGNONS. 

ir  une  longe  de  veau  ; 

i  peau  et  la  graisse  de  deux  rognons  de  veau   que 

sz  en  lames  de  2  centimètres  d'épaisseur  ; 

avec  la  batte  et  saupoudrez  de  sel  et  poivre; 

morceaux  de  rognon  à  Tœuf  et  à  la  mie  de  pain  ; 
ivant  de  servir,  faites  frire  les  rognons  dans  le  beurre 

longe  sur  le  plat  et  garnissez  les  deux  bouts  avec  les 

onge  de  veau  ; 
ice  tomate  à  part. 

EB  VEAU  GARNIE  DE  CROQUETTES  MILANAISES. 

ir  une  longe  de  veau  ;  dressez-la  sur  le  plat  et  gar- 
croqueltes  milanaises  (voir  Croquettes  milanaises, 

part  une  sauce  au  veloulé  réduite  avec  essence  de 

s. 


ENTRÉES  DE  VEAU 


NOIX  DB  VEAU  A  LA  GHIGORËE. 


liquez  une  noix  de  veau  ; 

la  chicorée  comme  pour  Garnitures  (voir  page  458 1  ; 
fioix  de  veau  dans  une  casserole  à  glacer  avec  2  dé- 
nirepoix;  faites  réduire  entièremenl,  mouillez  de 
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nouveau  avec  1  demi-litre  de  mirepoixet  3  décilitres  de  blond 
de  veau  ; 

■ 

Faites  cuire  pendant  2  heures,  et  arrosez  souvent  pendant  la 
cuisson  ; 

Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  glacez  ; 
Mettez  la  chicorée  dans  le  plat,  la  noix  de  veau  dessus  ; 
Passez  au  tamis  le  fond  que  vous  dégraissez  parfaitement  ; 
Servez-le  à  part  dans  la  saucière. 


NOIX  DB  VBAU  A  L'OSBILLB. 


Préparez  la  noix  de  veau  comme  il  vient  d'être  dit  dans  l'article 
précédent  ; 
Préparez  une  purée  d'oseille,  et  servez  le  jus  dans  la  saucière. 


NOIX  DB  VBAU  A  LA  PURÈB  BB  CHAMPIGNONS. 

Préparez  la  noix  de  veau  de  la  même  manière  que  la  Noix  de 
veau  à  la  chicorée  (voir  page  516); 

Servez  avec  une  purée  de  champignons  (voir  Purée  de  cham- 
pignons ^  page  462). 


NOIX  DB  VBAU  A  LA  JARDINIERS. 

Ayez  une  noix  de  veau  couverte  de  sa  tétine;  parez  à  vif  la 
partie  sans  graisse  et  piquez  de  lard  fin; 

Piquez  l'intérieur  de  lardons  de  lard  et  jambon  de 
Bayonne  ; 

Mettez  la  noix  dans  une  casserole,  sans  grille,  avec  2  déci- 
litres de  blond  de  veau;  faites  tomber  à  glace  et  mouillez  avec 
1  litre  de  mirepoix  ; 

Couvrez  d'une  feuille  de  papier  double  que  vous  aurez  beurré  ; 
faites  cuire  pendant  4  heures  à  très  petit  bouillon  ;  glacez  un 
quart  d'heure  avant  de  servir  ; 

Passez  le  fond  et  faites  réduire  ; 
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i  noix  de  veau  sur  le  plat;  dressez  la  jardinière  au- 

)ez  avec  le  fond  ; 

^mi-glace  dans  une  saucière. 


NOIX  DE  VEAU  AUX  CONCOMBRES. 

la  noix  de  veau  comme  il  vient  d'être  dil  à  la  Noix  de 
rdinière  (voir  page  517); 

;  d'une  escalope  de  concombres  saucée  de  béchamel  ; 
(chamel  à  part  dans  la  saucière. 

X  DE  VEAU  AU  CÉLERI  A  LA  FRANÇAISE. 

une  noix  de  veau  comme  il  est  dit  à  la  Noix  de  vea^i 
fr^{voir  page  517); 
de  céleri  à  la  française  (voir  Céleri  à  la  française. 


QUASI  DE  VEAU  A  LA  NIVERNAISE. 

un  quasi  de  veau  ;  ficelcz-lc  en  lui  laissant  sa  pro- 

b;  mettez-le  dans  une  casserole;  mouillez-le  avec 

de  blond  de  veau,  et  faites  tomber  à  glace  ; 

le  nouveau  avec  1  litre  de  mirepoix  et  faites  cuire; 

lart  d'heure  avant  de  servir  ; 

fond  au  tamis  de  soie  ;  dégraissez-le  ; 

le   l'espagnole,    faites    n'^duire  jusqu'à   ce    qu'elle 

uiller  ; 

î  quasi  et  garnissez  de  nivernaise  (voir  Nivemaises, 

sauce  à  part. 


ASI  DE  VEAU  GARNI  DE  CHOUX-FLEURS. 

le  quasi  de  veau  comme  il  vient  d'être  dit  ci-dessus, 
veau  à  la  7iivernaise; 
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Garnissez-le  de  choux-fleurs  ; 

Servez  pour  sauce  le  fond  dégraissé  et  réduit. 

QUASI  DE  VEAU  AUX  NOUIIXB8  A  L'AI^LEMANDE. 

Préparez  le  quasi  de  veau  comme  il  est  dit  au  Quasi  de  veau  à  la 
nivemaise  (page  518);  entourez-le  de  papier  beurré;  faites  rôtir; 

Dix  minutes  avant  de  servir,  ôtez  le  papier,  glacez,  débrochez 
et  garnissez  de  nouilles  à  l'allemande  : 

Servez  sauce  allemande  à  part. 

QUASI  DE  VEAU  GARNI  DE  CAROTTES  FULMANDES. 

Faites  braiser  un  quasi  de  veau  comme  il  est  dit  au  Quasi  de 
veau  à  la  nivernaise  (page  518)  ; 

Garnissez-le  de  carottes  flamandes  (voir  Carottes  flamandes, 
page  271); 

Faites  réduire  le  jus,  et  servez  à  part  dans  la  saucière. 

CARRÉ  DE  VEAU  PIQUÉ  GiLRNI  DE  PURÉE  DE  CHICORÉE. 

Prenez  toutes  les  côtes  couvertes  d'un  carré  de  veau;  enlevez 
entièrement  Téchine;  désossez  le  haut  du  carré  et  sciez  les  os 
des  côtes  à  moitié  de  leur  longueur; 

Parez  le  dessus  du  carré  à  vif  et  piquez-le  de  lard  fin; 

Roulez  la  bavette;  fixez-la  avec  trois  liâtelets  et  mettez  en 
broche  ; 

Enveloppez  de  papier  beurré  et  faites  rôtir;  dix  minutes  avant 
de  servir,  ôtez  le  papier  et  glacez; 

Mettez  le  carré  de  veau  sur  le  plat; 

Préparez  une  purée  de  chicorée  que  vous  faites  en  passant  au 
tamis  la  chicorée  cuite  et  assaisonnée  comme  il  est  dit  aux  Gar- 
nitures (page  458)  ; 

Assaisonnez  de  crème  double  et  de  glace  de  viande  ; 

Servez  chicorée  à  part,  et  ajoutez  une  demi-glace  sous  le  carré 
de  veau. 


520        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  -  DEUXIÈME  PARTIE. 
CARRÉ  DB  VBAU  PIQUÉ  aARNI  D^OIONONS  aLAGÉS. 

Préparez  le  carré  de  veau  comme  il  est  dit  à  l'article  précé- 
dent; garnissez  d'oignons  glacés,  et  servez  demi-glace  à  part. 

CARRÉ  DB  VBAU  PIQUÉ  GARNI  DB  MAGÉDOINB  DB  LÉOUMS8. 

Préparez  le  carré  de  veau  comme  il  est  dit  au  Carré  de  veau 
garni  de  purée  de  chicorée  (page  519); 

Garnissez  d'une  macédoine  de  légumes  saucée  d'allemande; 
servez  sauce  allemande  à  part. 

CARRÉ  DB  VBAU  PIQUÉ  GARNI  D'ÉPINARDS  AU  VBLOUTÉ. 

Préparez  le  carré  de  veau  comme  le  Carré  de  veau  garni  de 
purée  de  chicorée  (voir  page  519);  garnissez  d'épinards  au  ve- 
louté, et  servez  demi-glace  à  part. 

B8CALOPBS  DE  VEAU  A  LA  PURÉB  DE  CÉLERI. 

Taillez  de  la  noix  de  veau  en  escalopes  de  o  centimètres  de 
largeur  et  2  centimètres  d'épaisseur; 

Aplatissez  avec  la  batte;  parez  les  escalopes  en  leur  donnant 
une  forme  bien  ronde; 

Saupoudrez-les  de  sel  et  faites-les  sauter  dans  le  beurre  cla- 
rifié à  feu  vif,  en  évitant  qu'elles  ne  prennent  couleur; 

Egouttez-les  sur  une  servielle;  dressez-les  en  couronne  et  sau- 
cez-les avec  béchamel  ; 

Garnissez  le  milieu  d'une  purée  de  céleri  (voir  Purée  de  céleri, 
page  461); 

ESCALOPES  DE  VEAU  AUX  NAVETS  GLACÉS. 

Préparez  les  escalopes  de  veau  comme  il  a  été  dit  aux  articles 
précédents,  garnissez-les  de  navets  glacés,  et  servez  avec  espa- 
gnole réduite  à  part. 
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ESCALOPES  DB  VBAU  A  L' ANGLAISE,  PURÉE  D'ARTICHAUTS. 

Faîtes  les  escalopes  comme  il  est  dit  aux  Escalopes  de  veau  à 
la  purée  de  céleri  (voir  page  520)  ; 

Passez-les  à  Tœuf  et  faites-les  frire  au  beurre  clarifié; 

Dressez-les  en  couronne  et  mettez-les  au  milieu  de  la  purée 
d'artichauts  (voir  Purée  d artichauts^  page  460); 

Servez  demi-glace  à  part. 


ESCALOPES  DE  VEAU  A  LA  PURÉE  DE  CARDONS. 

Préparez  les  escalopes  comme  il  est  dit  aux  Escalopes  de  veau  d 
la  purée  de  céleri  (page  520)  ; 

Rangez-les  en  couronne  et  mettez  au  milieu  une  purée  de 
cardons  (voir  Purée  de  cai^dons,  page  459); 

Saucez  le  tout  avec  béchamel. 


ESCALOPES  DE  VEAU  A  LA  SAUGE  VÉNITIENNE. 

Faites  les  escalopes  comme  il  est  dit  aux  Escalopes  de  veau  à  la 
purée  de  céleri  (voir  page  520)  ; 

Rangez  en  couronne  et  saucez  avec  sauce  vénitienne  (voir 
Saf f ce  vénitienne^  page  438); 

Garnissez  le  milieu  de  petites  pommes  de  terre  taillées  en  boule 
que  vous  aurez  sautées  dans  le  beurre. 


BLANQUETTE  DE  VEAU  AUX  CHAMPIGNONS  EN  CROUSTADE. 

Faites  rôtir  une  sous-noix  de  veau,  laissez-la  refroidir,  et  tail- 
lez-la en  escalopes  de  3  centimètres  sur  1  demi-centimètre  d'é- 
paisseur; 

Emincez  les  champignons,  le  quart  de  la  quantité  d'escalopes 
de  veau,  et  mêlez  le  tout  dans  l'allemande  ; 

Drossez  dans  une  croustade  en  pâte  de  la  largeur  du  fond  du 
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rée  et  haute  de  4  centimètres;  le  milieu  de  la  garniture 
iq[uette  doit  ôtre  dressé  en  pyramide. 

lailONS  DS  YMAXJ  AVEO  BLANQnSTTB  D'ARTIOI  AIIT8. 

6  filets  mignons  de  veau  en  deux  sur  le  travers,  apla- 

avec  la  batte  et  formei-les  en  poire  ; 

-les  de  lard  fin  et  rangez-les  dans  un  plat  à  glacer; 

les  cuire  et  glacer,  et,  lorsqu'ils  sont  cuits,  fixez  une 

t  dans  le  milieu  du  plat; 

i  les  filets  mignons  en  couronne  autour  de  la  croustade, 

garnirez  d'une  blanquette  d'artichauts  faite  avec  des 

rtichauts  préparés  comme  il  est  dit  aux  Fonds  iar- 

mv  page  456); 

les  fonds  d'artichauts  en  escalopes  et  saucez-les  avec 

lande; 

les  filets,  servez  l'allemande  à  part. 

itwn.  —  J'indique  la  croustade  en  pâte  et  non  en  riz  et 

Les  croustades  en  pâte  peuvent  contenir  les  garnitures 

ées,  et  c'est  pour  cette  raison  que  je  les  ai  adoptées  de 

;e  aux  autres. 

LBT8  MIGNONS  DB  VBAU  PANÉS  BT  GRILLÉS, 
AVEC  PURÉB  DB  GHIGORÉB. 

ez  les  filets  mignons  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précé* 

-les  au  beurre  et  à  la  mie  de  pain  el  faites-les  griller; 
E-les  en  couronne  autour  d'une  croustade  que  vous  gar- 
le  purée  de  chicorée  (voir,  pour  la  purée  de  chicorée,  le 
veau  garni  de  purée  de  chicorée^  page  519). 

rS  DB  VBAU  BN  GRENADINS  A  LA  NIVBRNAI8B. 

les  filets  de  veau,  auxquels  vous  donnerez  la  forme  de 
ingée;  piquez-les,  faites-les  cuire  et  glacer; 
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Dressez-les  en  couronne  autour  d'une  croustade  que  vous  gar- 
nissez avec  une  nivernaise  {\o\t  NivernaiseSj  page  453); 
Servez  à  part  espagnole  réduite. 

CÔTBLBTTB8  DB  VEAU  AUX  IJLMB8  DB  JAMBON, 

DITBS  SINGARA. 

Ayez  un  carré  de  veau;  sciez  le  haut  du  carré  de  manière  à 
former  des  côtelettes  de  9  centim^/tres  de  longueur;  coupez-les 
bien  égales  d'épaisseur  et  parez-les  sans  faire  de  manche; 

Faites-les  revenir  dans  le  beurre  clarifié,  qu'elles  soient  d'une 
couleur  blonde  ; 

Égouttez  le  beurré,  et  mouillez  avec  4  décilitres  de  blond  de 
veau  et  3  décilitres  d'espagnole  ;  faites  cuire  à  petit  mouillement  ; 

Apprêtez  8  lames  de  jambon,  que  vous  taillerez  de  la  forme  des 
côtelettes  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur; 

Faites  revenir  le  jambon  au  beurre  clarifié  pendant  5  minutes; 

Egouttez,  puis  dressez  les  côtelettes  en  couronne,  la  noix  en 
haut,  en  mettant  entre  chacune  une  lame  de  jambon; 

Dégraissez  parfaitement  la  cuisson  des  côtelettes  que  vous 
aurez  passée  au  tamis  et  que  vous  servez  avec  les  côtelettes. 


GÔTELBTTES  DB  VBAU  A  LA  PURÈB  D'OSBILLB. 

Parez  et  préparez  les  côtelettes  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes 
Singara  (voir  l'article  précédent); 

Piquez  les  noix  de  lard,  mettez-les  dans  un  plat  à  glacer  que 
vous  avez  beurré  et  faites-les  revenir  4  minutes  d'un  seul  côté; 

Mouillez  avec  4  décilitres  de  mirepoix  et  4  décihtres  de  blond 
de  veau;  faites  cuire  et  glacer;  dressez  les  côtelettes  en  cou- 
ronne autour  d'une  croustade,  la  noix  en  haut; 

Mettez  la  purée  d'oseille  dans  la  croustade  ;  dégraissez  le  fond 
ot  passez-le  au  tamis; 

Arrosez  les  côtelettes  avec  le  fond,  et  servez. 
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GÔTBIiSmSS  DE  VEAU  PIQUÉES  DE  IéANGUES,  LARD 
ET  TRUFFES,  DITES  A  LA  DREUX. 

Parez  i  2  côtelettes  de  veau  et  formez  un  manche  de  2  centi- 
mètres à  chacune; 

Piquez  sur  le  travers  les  noix  avec  des  morceaux  de  langue, 
lard  et  truiTes  de  8  millimètres  carrés,  en  ayant  soin  de  mêler 
les  couleurs  ; 

Rangez  les  côtelettes  dans  un  plat  à  sauter,  et  mouillez-les 
avec  1  demi-litre  de  mirepoix  et  3  décilitres  de  blond  de  veau; 

Couvrez-les  d'un  papier,  et  mettez-les  sur  le  feu  dans  le  plat 
à  sauter  que  vous  aurez  entièrement  couvert; 

Faites  mijoter  jusqu'à  entière  cuisson  des  côtelettes;  lors- 
qu'elles sont  cuites,  égouttez-les  et  mettez-les  en  presse;  une 
fois  refroidies,  parez-les;  mettez-les  dans  un  plat  à  sauter,  cou- 
vrez-les de  consommé,  faites  chauffer; 

Passez  la  cuisson  au  tamis;  dégraissez  parfaitement  et  faites 
réduire  à  demi-glace  ; 

Dressez-les  en  couronne  autour  d'une  croustade  ;  glacez  à  la 
glace  de  viande  ; 

Garnissez  avec  des  haricots  verts  préparés  comme  il  a  été  dit 
aux  Garnitures  (voir  page  454); 

Saucez  avec  le  fond. 


COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  DREUX,  GARNIES 

DE  CHAMPIGNONS. 

Préparez  les  côtelettes  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précé- 
dent ;  garnissez-les  de  purée  de  champignons. 

CÔTELETTES  DE  VEAU  A  LA  DREUX,  GARNIES  DE  PURÉE 

DE  NAVETS. 

Préparez  les  côtelettes  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  piquées 
de  langue,  lard  et  truffes  (voir  ci-dessus); 
Garnissez-les  de  purée  de  navets. 
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RIS  DB  VBAU  A  UL  FIKANGIÈRB. 

Piquez  4  noix  de  ris  de  veau  comme  il  est  dit  au  Bis  de  veau 
au  Jus  (voir  page  155);  choisissez-les  d'égale  grosseur;  faites- 
les  cuire  et  glacer; 

Fixez  une  croustade  dans  le  fond  du  plat  et  dressez  les  ris  de 
veau  droits  le  long  de  la  croustade; 

Mettez  une  grosse  crête  entre  chaque  ris  et  une  truffe  en  bas 
dans  les  vides; 

Garnissez  la  croustade  d'un  ragoût  financière  (voir  aux  Garni- 
turesy  page  452),  puis  disposez  sur  le  bord  un  cordon  formé  de 
rognons  de  coq  et  de  truffes  tournées  en  olive,  en  ayant  soin 
d'alterner; 

Couronnez  le  milieu  avec  une  grosse  crête  ; 

Glacez  les  ris  de  veau  en  dernier  lieu  en  les  passant  légèrement 
à  la  glace  avec  le  pinceau. 

RIS  DE  VEAU  AUX  PETITS  POIS. 

Dressez  les  ris  de  veau  autour  d'une  croustade  comme  il  est  dit 
à  l'article  précédent;  garnissez  de  petits  pois  que  vous  mettrez  à 
la  fois  dans  le  fond  du  plat  et  dans  la  croustade  et  un  bouquet  de 
pois  entre  chaque  ris. 

RIS  DE  VEAU  A  LA  MACÉDOINE 

Préparez  et  dressez  les  ris  de  veau  comme  les  Bis  de  veau  à  la 
financière  (voir  ci-dessus); 

Garnissez  d'une  macédoine  de  légumes,  que  vous  servirez  dans 
le  fond  du  plat  et  dans  la  croustade  en  la  formant  en  pointe; 

Servez  velouté  réduit  à  part. 

RIS  DE  VEAU  AUX  POINTES  D* ASPERGES. 

Préparez  et  dressez  comme  les  Bis  de  veau  à  la  financihe 
(voir  ci-dessus); 
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iz  le  plat  et  la  croustade  de  pointes  d'asperges  que  vous 
comme  la  Macédoine  de  légumes  à  Tarticle  précédent, 
un  bouquet  d'asperges  entre  chaque  ris  ; 
L  part  béchamel  légère. 

RIS  DE  VEAU  A  UL  NIVERNAI8E. 

}z  et  dressez  les  ris  de  veau  comme  les  Bis  de  veau  d  la 
(Yoir  page  525)  ; 

ez  la  croustade  d'une  nivernaise,  dont  vous  servez  aussi 
au  fond  du  plat  ; 
me  demi-glace  à  part. 


8  DE  VEAU  EN  BlâANQUBTTE  AUX  TRUFFB8 . 

ez  5  gorges  de  ris  de  veau  que  vous  faites  dégorger  et 


Kig.  iii.  Forme  que  le*  clous  doivfut  a\oir. 

faites-les  cuire  avec  consomme  de  volaille,  oignons  el 

arni; 

ils  sont  cuits,   laissez-les  refroidir  dans  la   cuisson; 


Kig.  112.  Rû  de  veau  clouté  i>our  garnitures. 

îz-les  sur  une  serviette  et  épongez-les;  taillez-les  en 
de  3  centimètres; 
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Préparez  une  allemande  et  un  émincé  de  truiïes  ; 
Mêlez  ris  de  veau  et  truiïes  dans  l'allemande  ; 
Dressez  dans  une  croustade  de  pâte  que  vous  ferez  de  la  gran- 
deur du  fond  du  plat  et  haute  de  5  centimètres. 

RIS  DE  VEAU  PANÉS,  DITS  A  X.A  IfARtCHAIiE. 

Préparez  et  faites  cuire  6  gorges  de  ris  de  veau  comme  il  a  été 
dit  à  Farticle  précédent  ;  lorsqu'elles  sont  cuites,  mettez-les 
sous  presse  ;  laissez-les  refroidir  et  coupez-les  en  deux  sur 
l'épaisseur  de  manière  à  avoir  deux  surfaces  plaies; 

Parez  chaque  morceau  en  ovales  d'égale  grandeur  ;  assaison- 
nez légèrement  ; 
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Passez  au  beurre  et  panez  à  la  mie  de  pain  ; 
Faites  griller  ;  dressez  en  couronne,  et  servez  à  part  du  jus  de 
viande  dans  lequel  vous  ajouterez  du  jus  de  citron. 

TENDONS  DE  VEAU  AUX  PETITS  POIS. 

Levez  sur  2  poitrines  de  veau  des  tendons  de  toute  leur 
épaisseur  ;  faites-les  blanchir  et  coupez-les  en  travers  de  manière 
à  former  des  morceaux  ovales  d'une  longueur  de  6  centimètres 
sur  4  d'épaisseur  ; 

Mettez-les  dans  une  casserole  à  glacer  avec  consommé  et 
mirepoix  ;  faites-les  cuire  jusqu'à  ce  que  Taiguille  à  brider  puisse 
traverser  sans  résistance  ; 

Egouttez-les  et  mettez-les  en  presse  ; 

Passez  au  tamis  le  fond  que  vous  aurez  dégraissé  et  fait  ré- 
duire ; 

Laissez  refroidir  les  tendons,  et  parez-les  de  manière  qu'il 
ne  reste  plus  aucune  parcelle  de  chair  ;  mettez-les  chauffer  dans 
la  cuisson  réduite  et  dressez-les  en  couronne  autour  d'une 
croustade  ; 

Garnissez  la  croustade  de  petits  pois  et  couvrez  les  tendons 
avec  la  cuisson  ; 

Servez  le  reste  de  la  cuisson  dans  la  saucière. 
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TENDONS  DS  VEAU  A  LA  PURES  I^ARTIGHAUTa 

Préparez  et  dressez  les  tendons  de  veau  comme  il  est  dit  à 
l'article  précédent  ; 

Garnissez  la  croustade  de  purée  d'artichauts  et  servez  demi- 
glace  à  part. 


TENDONS  DE  TEAU  A  X.A  MACÉDOINE. 

Préparez  les  tendons  de  veau  comme  il  est  dit  aux  Tendons 
de  veau  aux  petits  pois  (voir  page  527)  ; 

Garnissez  la  croustade  de  macédoine  de  légumes  et  servez 
sauce  béchamel  à  part. 


NOISETTES  DE  VEAU  AUX  CHAMPIGNONS  ÉMINCÉS. 

Faites  dégorger  et  blanchir  12  noisettes  de  veau  ; 

Préparez-les  comme  les  tendons  (voir  Tendons  de  veau  aux 
petits  pois j  page  527). 
.     Lorsqu'elles  sont  cuites,  dressez-les  en  couronne  ; 

Garnissez   le    milieu   d'un    émincé    de   champignons   saucé 
d'allemande  ; 

Glacez  les  noisettes  de  veau  ; 

Servez  sauce  allemande  dans  la  saucière. 


NOISETTES  DE  VEAU  AVEC  BLANQUETTE  D*ARTICHAUTS 

EN  ESCALOPES. 

. 

Préparez  et  dressez  les  noisettes  de  veau  comme  il  est  dit  à 
l'article  précédent  ; 

Garnissez  le  milieu  de  la  couronne,  que  vous  ferez  comme  il 
est  dit  aux  FUets  mignons  de  veau  avec  blanquette  d'artichauts  (voir 
page  522). 
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NOISETTES  DE  VEAU  AUX  TRUFFES. 

Préparez  et  dressez  les  noisettes  de  veau  comme  il  est  dit  ci- 
dessus  ; 
Garnissez  le  milieu  d'un  émincé  de  truffes  ; 
Servez  sauce  madère  à  part. 

OREILLES  DE  VEAU  FARCIES. 

Préparez  4  oreilles  de  veau  que  vous  ferez  cuire  comme  la 
Tête  de  veau  au  naturel  (voir  page  156)  ; 

Parez  et  ciselez  les  oreilles  ; 

Étalez  dans  le  fond  du  plat  une  couche  de  farce  de  volaille  de 
3  centimètres  d'épaisseur  ;  puis  remplissez  le  trou  de  chaque 
oreille  avec  une  partie  de  farce  ; 

Placez  les  4  oreilles  sur  la  farce  dans  le  plat  ;  entourez-les  de 
papier  beurré,  et  mettez  dessus  un  rond  de  papier  que  vous 
beurrerez  également  ; 

Mettez  au  four  jusqu'à  ce  que  la  farce  soit  pochée  ; 

Saucez  avec  sauce  italienne  ; 

Servez. 

OREILLES  DE  VEAU  EN  TORTUE. 

Préparez  les  oreilles  de  veau  comme  il  vient  d'être  dit  à 
l'article  précédent  ; 

Collez  au  milieu  du  plat  un  morceau  de  pain  frit,  taillé  en 
carrés  de  5  centimètres  de  large  sur  8  de  haut  ;  dressez  chaque 
oreille  sur  le  plat  autour  du  morceau  de  pain  ; 

Préparez  un  ragoût  avec  quenelles,  olives,  champignons, 
truffes,  cornichons  que  vous  aurez  taillés  en  boule  et  fait 
dégorger  ; 

Mêlez  ce  ragoût  dans  une  sauce  tortue  (voir  Sauce  tortue  y 
page  438)  ; 

Mettez  une  boule  de  jaunes  d'œufs  dans  les  trous  des  oreilles  ; 

Distribuez  le  ragoût  en  4  parties,  que  vous  formez  en  rocher 

3^ 
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)reille   et  surmontez  de  grosses  écrevisses  que 
les  pattes  en  l'air  ; 
un  ris  de  veau  piqué  ; 
tortue  à  part. 

ILUD8  DB  VBAU  A  LA  FINANCIÈRE. 

oreilles  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 
utour  d'un  morceau  de  pain  taillé  en  carré  ; 
chacune  une  partie  de  ragoût  à  la  financière ,  en 
us  de  chaque  rocher  de  ragoût  une  truffe  et  une 

ec  4  crêtes  simples  et  une  grosse  truffe  au  mi- 


^UfOUE  DB  VEAU  A  LA  SOUBISE. 

fraîchissez ,   blanchissez  3  langues   de    veau  ; 
ime  il  est  dit  à  la  Tête  de  veau  au  naturel  (voir 

mgues  sont  cuites,  égouttez-les,  coupez-les  en 

;ueur  par  le  travers  ; 

rceaux  et  failes-los  bien  rgaux  ;  dressez-les  on 

îltez  une  soubisc  dans  le  milieu  (voir  Soubhe, 


lAU  PARÉE,  GRIIiliËB  A  LA  MAITRE-I>'HOT£L. 

langues  comme  il  vient   d'être  dit  à   l'articlf' 

beurre  ;  faites-les  griller,  et  servez  avec  sauce 
L  part. 


(TELLE  DE  VEAU  SAUCE  RAVIGOTE. 

I  cervelles  de  veau  comme  il  est  dit  à  la  Tête  de 
(voir  page  156)  ; 
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Coupez  les  cervelles  en  deux  ;  dressez-les  en  rosace  et  mettez 
les  cervelles  sur  le  milieu  ; 

Saucez  de  sauce  ravigote,  que  vous  faites  avec  poivrade  blan- 
che et  que  vous  liez  avec  beurre  de  ravigote  (voir  Sauce  ravigote^ 
page  441). 

TÉTB  DB  VBAU  A  LA  VÉNITIENNE. 

Préparez  une  demi-tête  de  veau  comme  pour  la  Tête  de  veau 
tortue  (voir  page  51 1)  ; 

Neltoyez  et  ciselez  l'oreille  ; 

Placez  l'oreille  au  milieu  et  rangez  les  morceaux  de  tête  de 
veau  autour  en  couronne  ; 

Saucez  d'une  sauce  vénitienne. 


ROTIS  DE  VEAU. 


LONQE  DE  VEAU  ROTIE. 


Enlevez  entièrement  Téchine  d'une  longe  de  veau;  aplatissez 
bien  la  bavette  ; 

Mettez  le  rognon  à  l'extrémité  du  filet  mignon;  saupoudrez  de 
sel  et  de  poivre,  puis  recouvrez  les  rognons  et  le  filet  mignon 
avec  la  bavette  ; 

Ficelez  et  donnez  à  la  longe  de  veau  une  forme  de  carré  long; 

Embrochez-la  et  enveloppez-la  de  papier  beurré  ;  faites-la  rôtir  ; 
puis  débrochez,  ôtez  le  papier,  dressez  et  glacez; 

Mettez  à  chaque  extrémité  un  bouquet  de  cresson; 

Servez  jus  de  viande  à  part. 

CARRÉ  DE  VEAU  ROTI. 

Enlevez  l'échiné  d'un  carré  de  veau  ; 

Désossez  le  haut  du  carré  et  sciez  les  os  de  5  centimètres  de 
longueur  ; 
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bavette  pour  que  le  carré  soit  d'épaisseur  égale  ; 
des  hàtelets  ; 

broche  et  couvrez  de  papier  beurré  ; 
ir,  débrochez,  enlevez  le  papier,  dressez  et  glacez  ; 
:haque  boul  un  bouquet  de  cresson; 

de  viande  h  part. 


Fig.  114.  Sella  d«  OMtaa. 


CHAPITRE  VII 

MOUTON. 

RELEVÉS.  —  ENTRÉES.  —  ROTIS. 

RELEVÉS  DE  MOUTON. 

GiaOT  DS  MOUTON  GARNI  DK  HACADOIHB  DB  LÉGUUBS. 


Choisissez  2  gigots  de  mouton,  l'un  du  côté  droil,  l'aulre  du 
côté  gauche  ;  désossez-les,  sciez  les  manches  à  4  cenlimfelres  de 
l'osselet,  parez-les,  saupoudrez-les  de  sel  et  de  poivre  à  l'inté- 
rieur; bridez-les  de  manière  â  leur  donner  une  forme  ronde  ; 

Mettez-les  dans  une  braisifere,  puis  ajoutez  1  litre  de  mîrepoix 
et  1  décilitre  d'eau-de-vîe; 

Faites  mijoter  jusqu'^  entière  cuisson  des  gigota;  lorsqu'ils 
sont  cuits,  dressez-les  sur  un  plat  ovale,  les  deux  noix  se  tou- 
chant et  les  deux  manches  placés  en  dehors  ; 

Garnissez  les  cùtés  de  macédoine  de  légumes  ; 

Formez  sur  le  milieu  des  deux  noix  une  rosace  en  carottes 
tournées  qui  masquera  la  soudure; 

Disposez  le  bouquet  de  macédoine  au  centre  de  la  rosace  ; 
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Mettez  une  papillote  à  chaque  manche;  passez  le  fond  au  ta- 
mis de  soie  ;  dégraissez  et  servez  le  fond  dans  la  saucière. 

Pour  les  grands  dîners,  on  dresse  les  gigots  sur  un  socle  en 
riz  comme  le  filet  de  bœuf  jardinière  et  on  ajoute  4  h&telets  de 
légumes. 

GIGOT  DB  MOUTON  GARNI  DE  CAROTTES  A  LA  FLAMANDS. 

Ayez  un  gigot  de  mouton  avec  le  filet,  parez-lo,  embrochez-le 
et  faites-le  rôtir. 

Débrochez-le  et  servez-le  sur  le  plat;  glacez  et  garnissez  le 
tour  avec  carottes  flamandes  (voir  page  271)  ; 

Servez  jus  de  viande  à  part. 

GIGOT  DE  MOUTON  AUX  HARICOTS,  DIT  A  LA  BRETONNE. 

Préparez  le  gigot  comme  il  est  dit  à  Tarlicle  précédent  ;  ser- 
vez pour  garnitures  6  décilitres  de  purée  d'oignons  rouges,  dite 
Bretonne  (voir  page  460)  ; 

Mêlez  dans  la  purée  même  quantité  de  haricots  blancs  ;  glacez 
le  gigot,  puis  mettez  une  papillote  au  manche; 

Servez  la  bretonne  dans  une  casserob^  h  légumes. 

NOIX  DE  PRËSALË  A  LA  JARDINIÈRE. 

Ayez  4  noix  de  présalé  d'égale  grosseur  que  vous  désosserez 
entièrement;  piquez-les  h  Tintérieur  de  gros  lard  et  de  jambon 
de  Bayonnc  ;  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre; 

Ficelez  pour  leur  donner  une  forme  de  ballon  ;  mettez-les 
dans  une  braisière  et  mouillez-les  avec  mirepoix,  en  ayant  soin 
qu'elles  soient  entièrement  couvertes; 

Ajoutez  1  décilitre  d'eau-de-vie  et  faites  mijoter  jusqu'à  cuis- 
son de  la  viande;  lorsque  les  noix  sont  cuites,  égoultez-les; 

Formez  dans  le  fond  du  plat  un  socle  de  riz  qui  puisse  conte- 
nir les  4  noix  que  vous  glacerez; 

Dans  les  intervalles  des  4  noix  mettez  4  bouquets  de  jardinière; 


MOUTON.  535 

Dressez  autour  du  socle  en  riz  des  bouquets  de  choux-fleurs, 
de  carottes  et  de  pointes  d'asperges,  de  façon  que  le  socle  de  riz 
soit  entièrement  caché  ; 

Dressez  sur  le  milieu  des  4  noix  un  gros  bouquet  de  jardinière  ; 

Garnissez  de  5  hâtelets  de  racines  ; 

Passez  et  dégraissez  le  fond  ;  réduisez-le  avec  l'espagnole  et 
servez  la  sauce  à  pari . 

NOIX  DE  PRÉSALÈ  A  LA  MILANAISE. 

Préparez  4  noix  de  présalé  comme  il  est  dit  à  l'article  précé- 
dent; lorsqu'elles  sont  cuites,  dressez-les  sur  un  socle  en  riz 
comme  les  noix  de  présalé  à  la  jardinière; 

Glacez-les  et  garnissez-les  d'une  milanaise,  comme  il  est  dit 
au  Filet  de  bœuf  à  la  milanaise  (page  502)  ; 

Garnissez  le  tour  du  socle  avec  le  macaroni,  puis  disposez  des 
rochers  de  macaroni  dans  les  intervalles  et  au  milieu  ; 

Servez  demi-glace  à  part. 

GIGOT  DE  MOUTON  BOUILLI  A  L* ANGLAISE. 

Préparez  un  gigot  de  mouton  comme  il  est  dit  au  Gigot  garni 
de  carottes  à  la  flamande  (page  534)  ; 

Faites  bouillir,  dans  une  grande  braisière,  de  l'eau  que  vous 
aurez  salée;  mêliez  le  gigot  dans  Teau  bouillante,  et  ajoutez 
12  navets  entiers  d'égale  grosseur  que  vous  aurez  épluchés; 

Faites  cuire  le  gigot  le  temps  voulu;  on  compte  généralement 
1  demi-heure  par  kilo  du  poids  de  la  viande  ; 

Egouttcz-le,  puis  dressez-le  sur  le  plat; 

Rangez  les  navets  autour;  mettez  une  papillote  au  manche  du 

gigot; 

Servez  à  part  une  sauce  blanche  avec  des  câpres. 

Observation.  —  J'indique  ce  mets,  tout  à  fait  anglais  d'origine 
et  aussi  de  caractère,  comme  on  peut  le  voir,  parce  qu'il  a  été 
adopté  depuis  quelque  temps  dans  un  certain  nombre  de  mai- 
sons françaises. 
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COUTON  GARNIS  DE  GROQUBTTBS  DB  POMlCfiS  DE 

TERRE. 

Ile  de  mouton  que  vous  parez  et  faites  rôtir;  dressez- 

it  et  garnissez-la  de  Croquettes  de  pommes  de  terre 

52); 

ec  jus  de  viande  à  part. 


MOUTON  GARNIE  DE  CAROTTES  ET  DE  I^AITUBS. 

et  faites  cuire  une  selle  de  mouton  comme  il  a  été  dit 
recèdent;  garnissez-la  de  carottes  et  de  laitues  (voir 
res^  pages  453  et  458). 

UiB  DB  MOUTON  A  LA  PURÉE  DE  CÉLBRI. 

;  et  faites  cuire  une  selle  de  mouton  comme  il  est  dit 
'■  mouton  garnie  de  croquettes  de  jwmmes  de  terre  (voir 

-la   de    purée    de    céleri    (voir    Purée    de     céleri, 


ENTRÉES  DE  MOUTON. 


ONADE  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  D'OSEILLE. 

Icts  de  mouton  de  18  cenlimèlres  do  long,  que  vou> 

tièrement,  sans  détacher  1(^  lilol  mignon; 

dessus  des  noix  à  vif;  piquez  de  lard  Un;  coupez  la 

\  centimètres  et  roulez-la  jusqu'au  filol  mignon  ; 

avec  2  petits  hàtelels;  saupoudrez  de  sol,  et  mêliez 

mouton  dans  une  casserole  avec  1  litre  de  mirepoix 

tre  de  blond  de  veau  ; 

joter  jusqu'à  entière  cuisson,  puis  glacez  les  parties 
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Egoutlez  et  retirez  les  hâtelets; 

Dressez  sur  une  purée  d'oseille  que  vous  aurez  mise  dans  le  plat  ; 

Glacez  la  carbonade  à  la  glace  de  viande,  et  servez. 


CARBON ADE  DB  MOUTON  A  LA  NIVERNAISE. 

Préparez  et  faîtes  cuire  la  carbonade  comme  il  est  dit  à  l'article 
précédent  ; 

Garnissez  d'une  nivernaise  et  saucez  d'une  demi-glace. 

CARBONADE  DB  MOUTON  A  LA  PUBJËE  D*ARTICHAUTS . 

Préparez  et  faites  cuire  la  carbonade  comme  il  est  dit  à  la  Car- 
bonade de  mouton  à  la  purée  d'oseille  (page  536)  ; 

Garnissez  de  purée  d'artichauts  et  saucez  d'une  demi-glace. 

CARBONADE  DE  MOUTON  A  LA  CHICORÉE. 

Procédez  comme  pour  la  Carbonade  de  mouton  à  la  purée 
d oseille  (page  536),  et  remplacez  l'oseille  par  la  chicorée. 


CARBONADE  DB  MOUTON  GARNIE  DE  CHAMPIGNONS, 

SAUCE  POIVRADE. 

Préparez  et  faites  cuire  la  carbonade  comme  il  est  dit  à  la  Car- 
bonade de  mouton  à  la  purée  (C oseille  (page  536)  ;  garnissez  do 
champignons  farcis  (voir  page  446)  ; 

Servez  sauce  poivrade  à  part. 


COTELETTES  DE  MOUTON  A  LA  80UBISE. 

Taillez  des  côtes  de  mouton  de  9  centimètres  de  long,  en  lais- 
sant 2  côtes  à  chaque;  retirez  entièrement  l'os  de  l'échiné  et  un 
os  de  côté  ; 

Piquez  les  noix  par  le  travers  de  lardons  assaisonnés  et  de 
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écarlate.  Les  lardons  doivent  avoir  3  centimètres  de 
ur  1  demi-centimètre  de  largeur; 
es  côtelettes  dans  une  casserole  à  glacer  ;  couvrez-les 
e  veau  et  de  mirepoix,  môme  quantité;  faites  en  sorte 
lillement  s'élève  au-dessus  des  côtelettes; 
lijoter  jusqu'à  entière  cuisson,  puis  égoultez  les  côte- 
un  plafond  et  mettez-les  en  presse;  lorsqu'elles  sont 
lent  refroidies,  parez-les; 
éduire  la  cuisson  que  vous  aurez  passée  au  tamis  et 

hauffer  les  côtelettes  dans  la  cuisson  et  dressez-les  au- 
(  croustade  que  vous  garnirez  d'une  soubise  (voir  Sou- 
460)  ; 

les  côtelettes  avec  la  cuisson,  et  servez. 
tion.  —  Je  ne  conseille  pas  de  garnir  les  manches  de 
de  papillotes  ;  j'ai  reconnu  que  cet  enjolivement  oiTrait 
énient  réel.  Il  arrive  souvent  que  les  papillotes  tombent 
auces  et  garnitures,  ce  qui  est  fort  loin  de  produire 
îssion  agréable  pour  les  convives. 


PES  DE  MOUTON  BRAISÉES,  GARNIES  DE  CCSLERI  A 

LA  FRANÇAISE. 

ez  les  côtolclles  comme  il  est  dil  h  rarlicle  précédenl: 
la  croustade  de  céleri  à  la  française  (voir  Garnitures. 


rES   DE  MOUTON   BRAISÉES,   GARNIES   D'£SCALOPES 

DE  GARDONS. 

ez  des  côtelettes  comme  les  Côtelettes  de  mouton  à  la 
^oir  page  537)  ; 

une  garniture  avec  des  cardons  que  vous  oscaloperez 
is  ferez  mijoter  pendant  o  minutes  dans  Tespagnole; 
espagnole  réduite  à  pari. 
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COTBI.BTTE8  DB  MOUTON  BRAISÉES  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 

Préparez-les  comme  les  Côtelettes  de  mouton  à  la  Soubise 
(page  537)  ; 

Dressez-les  autour  d'une  croustade  que  vous  garnirez  d'une 
purée  de  marrons  (page  462)  ; 

Servez  le  fond  à  part  dans  une  saucière. 

COTELETTES  DE  MOUTON  BR AVISÉES  A  LA  JARDINIÈRE. 

Coupez  les  côtelettes  de  8  centimètres  de  long  et  préparez-les 
comme  les  Côtelettes  de  mouton  à  la  Soubise  (page  537)  ; 

Lorsqu'elles  sont  cuites,  parez-les  sans  faire  de  manches; 

Préparez  autant  de  laitues  que  vous  aurez  de  côtelettes,  puis 
faites  une  jardinière  avec  navets  et  carofles  en  boule  que  vous 
taillerez  de  1  cenlimètre  de  grosseur,  petits  bouquets  de  choux- 
fleurs  d'un  même  volume  et  choux  de  Bruxelles; 

Dressez  les  côtelettes  autour  d'une  croustade,  la  noix  en  haut, 
et  une  laitue  entre  chacune  ; 

Saucez  la  jardinière  avec  béchamel; 

Garnissez  la  croustade  avec  la  jardinière,  et  servez  demi-glace 
à  part. 


COTELETTES  DE  MOUTON  BRAISÉES  A  LA  PURÉE 

D*  ARTICHAUTS. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  de  mouton  à  la  Sou- 
bise (page  537),  en  remplaçant  la  soubise  par  la  purée  d'arti- 
chauts (page  460). 


COTELETTES  DE  MOUTON  SAUTÉES,  GARNIES  DE  POMMES 

DE  TERRE. 

Parez  12  côtelettes  bien  égales  d'épaisseur  ;  saupoudrez-les  de 
sel; 
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Mettez  du  beurre  clarifié  dans  un  plat  à  sauter; 

Rangez  les  côtelettes  dans  le  plat  ;  couvrez-les  de  beurre  et 
d'un  rond  de  papier  beurré  ;  .faites-les  sauter;  égouttez-les,  gla- 
cez-les et  dressez-les  en  couronne  ; 

Mettez  dans  le  milieu  des  pommes  de  terre  taillées  en  boule 
de  1  centimètre  et  demi  de  grosseur  ; 

Saucez  avec  sauce  Chateaubriand,  et  servez. 

GOTELBTTES  DE  MOUTON  SAUTÉES  A  LA  FINANGiftRB. 

Faites  cuire  les  côtelettes  comme  il  est  dit  à  l'article  précé- 
dent ;  dressez-les  autour  d'une  croustade  que  vous  aurez  garnie 
d'un  ragoût  financière. 

COTELETTES  DE  MOUTON  SAUTÉES  A  LA  MACÉDOINB 

DE  LÉGUMES. 

Préparez  les  côtelettes  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  de  mou- 
ton  garnies  de  pommes  de  terre  (page  539)  ; 

Rangez-les  autour  d'une  croustade  que  vous  aurez  garnie  d'une 
macédoine  de  légumes. 


COTELETTES  DE  MOUTON  GRILLÉES  AUX  POMMES 

DE  TERRE  SAUTÉES. 

Parez  et  faites  griller  des  côtelettes; 

Dressez-les  en  couronne  et  garnissez  le  milieu  de  pommes  de 
terre  taillées  en  olive  et  sautées  au  beurre; 
Saucez  d'une  sauce  maître-d'liôtel,  et  servez. 

COTELETTES  DE  MOUTON  GRILLÉES  AUX  PETITS  POIS. 

Préparez  les  côtelettes  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent: 
Dressez-les  en  couronne  et  mettez  au  milieu  une  garniture  de 
petits  pois; 
Servez  avec  demi-glace  à  part. 


•  • 


COTELETTES  DE  MOUTON  P&NËE8,  GRILLÉES, 
A  LA  SADCE  TOMA.TE. 

Parez  et  panez  des  côtelelles; 

Faites-les  griller  ;  dressez-les  en  i;ouroniie  ; 

Servez  sauce  lomate  à  parf. 

COTELETTES  DE  MOUTON  PANÉES  ET  GRILLÉES, 
GARNIES  DE  CHICORÉE. 

Parez  el  panez  des  côlelelles  comme  il  esl  dit  à  l'arlicle  pré- 
cédent: faites-les  griller  el  dressez-les  en  couronne  ; 

Ciarnissez  le  milieu  di'  cliicort^e,  el  servez  demi-glace  à  pari. 

COTELETTES  DE  MOUTON  GRILLÉES,  AVEC  D'UXELLES, 
DITES  A  LA  MAINTENON. 

OBSERVATIONS   SUR  LES   CÔTELETTKS   A  LA  MAINTENON. 

J'ai  eu  l'occasion  d'observer,  dans  le  cours  de  mes  relations 
avec  mes  confrères,  qu'ils  étaient  généralement  assez  peu  d'ac- 
cord sur  la  façon  de  préparer  les  côtelelles  dites  à  la  Maintenon. 
C'est  encore  là  un  des  exemples  si  nombreux  malhcureusemenl 
du  manque  d'entente  qui  existe  dans  certaines  parties  de  noire 
mélier  et  que  j'ai  déjà  eu  a  signaler  plusieurs  fois. 

J'ai  vu  ccrlains  cuisiniers  préparer  ces  côtelettes  en  les  enve- 
loppant de  crépine;  d'autres,  les  garnir  de  crêtes  et  de  truffes; 
d'autres,  les  servir  avec  une  soubise  ;  d'autres  enfin,  les  servir 
avec  une  financière  :  autant  de  cuisines,  on  peut  le  dire,  autant 
de  méthodes  différentes. 

J'indique  le  procédé  qui  me  parall  le  plus  simple,  et  par  cela 
même  le  plus  réellement  neuf.  Sans  l'imposer,  non  plus  qu'au- 
cune autre  de  mes  recettes,  je  ne  puis  m'empêcher  de  désirer 
qu'on  l'adopte  désormais;  non  pas,  qu'on  le  croie  bien,  par  un 
sentiment  de  vanité  ridicule  qui  est  bien  loin  de  ma  pensée,  mais 
pour  que  nous  puissions  enfin  sortir  du  chaos  des  coniradiclions 
el  I  dans  l'exécution  de  certains  mets  dont  les 
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E[ui  ont  à  cœur  le  bon  sens  et  la  vérité  de  la  profession 
ent  à  souffrir. 


lÉPARATION   DES   CÔTELETTES  A  LA  MAINTENON. 

les  côtelettes  par  2  côtes;  retirez  une  côte;  aplatissez 

es  et  parez-les  ; 

les  noix  par  le  travers,  puis  brisez-les  avec  le  talon  du 

ns  les  séparer  de  Tos  ; 

!Z  le  milieu  d'une  sauce  d'Uxelles  réduite; 

z  les  côtelettes  et  faites-les  griller  4  minutes  de  chaque 

le  fond  d'un  plat  de  d'Uxelles; 
les  côtelettes  dessus,  saucez-les  de  sauce  d'Uxelles; 
4  minutes  à  four  chaud,  et  servez. 

E  DE  MOUTON  GRILLÉE  A  LA  PURÉE  DB  COfeUERI. 

braiser  dans  le  grand  bouillon  les  hauts  de  carré  de 

ils  sont  cuils,  relirez  les  os  ot  saupoudrez-les  de  sel: 
en  presse,  laissez-les  enlièromonl  refroidir,  puis  cou- 
morceaux  de  7  centimètres  de  long  que  vous  taillez  en 
poire  ; 

îs  deux  surfaces  et  passez-les  au  beurre  ; 
[riller;  dressez  en  couronne  el  mollez  au  milieu  de  la 
[^éleri  (voir  Purée  de  céleri,  page  461). 


OITRINE  DE  MOUTON  PANÉE  ET  GRILLÉE, 

SAUGE  BÉARNAISE. 


it  grillez  les  poitrines  de  mouton  comme  il  est  dit  à 

recèdent  ; 

-les  en  couronne,  et  servez  sauce  béarnaise  à  part. 
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POITRINE  DE  MOUTON  PANÉE  ET  GRILLÉE. 
SAUGE  CHATEAUBRIAND. 

Parez  et  grillez  les  poitrines  de  mouton  comme  il  est  dil  à  la 
Poitrine  de  motUon  grillée  à  lapvrée  de  céleri  (voir  page  542)  ; 
Dressez-les  en  couronne,  et  servez  sauce  Chateaubriand  à  pari. 

POITRINE  DE  MOUTON  OLAGËE  A  LA  CHICORÉE. 

Braisez  et  parez  les  poitrines  comme  il  est  dil  à  la  Poitrine  à 
la  purée  de  céleri  (voir  page  542)  ; 

Rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  et  mouillez-les  avec  du 
blond  de  veau  ; 

Faites-les  chauffer  et  glacer,  puis  dressez-les  en  couronne; 

Mettez  la  chicorée  dans  le  milieu  et  saucez  avec  demi-glace. 

POITRINE  DE  MOUTON  GLACÉE  AU  CÉLERI 

A  LA  FRANÇAISE. 

Préparez  les  poitrines  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent; 
Dressez-les  en  couronne,  mettez  dans  le  milieu  une  garniture 
de  céleri  à  la  française  (voir  page  459)  ; 
Saucez  avec  demi-glace  et  servez. 

FILETS  MIGNONS  MARINES  AUX  CHAMPIGNONS. 

Ayez  12  filets  mignons;  aplatissez-les  avec  la  batte  et  retirez 
peaux  et  nerfs  ;  parez-les  en  leur  donnant  une  forme  de  poire 
allongée  ; 

Piquez-les  de  lard  fin,  puis  mettez-les  pendant  24  heures  dans 
une  marinade  ; 

Au  moment  de  vous  en  servir,  égoutlez-les  sur  une  serviette; 

Mettez-les  dans  un  plat  à  sauter  que  vous  aurez  beurré; 
mouiUez-Ies  avec  mir^poix  et  blond  de  veau,  sans  les  couvrir  en- 
^iienl;  faites-les  cuire  et  glacer  ; 
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les  en  couronne,  et  garnissez  le  milieu  dVn  émincé 

gnons  ; 

les  champignons  avec  sauce  poivrade;  servez  sauce 

part. 

'S  MIGNONS  MARINES  A  LA  8AUGB  PIQXTAlTrS. 

et  faites  cuire  les  filets  mignons  comme  il  a  été  dit  à 

écédent  ; 

et  servez  sauce  piquante  à  part. 

IGNONS  PANÉS,  GRILLÉS,  DITS  A  LA    MARftCHALB. 

z  12  filets  comme  il  est  dit  aux  Filets  marines  aux 
ns  (page  543)  ; 

es  au  beurre;  panez-les;  faites  griller  et  servez  jus  de 
is  une  saucière. 


[GNONS  PANÉS,  GRILLÉS,  A  LA  PURÉE  I>B  IfAVXTS. 

z  el  dressez  les  filets  comme  il  est  dit  aux  Filets  à  la 

(voir  rarticlc  précédenl)  ; 

?z-les  d'une  purée  de  navels  et  servez. 

TS  MIGNONS  PANÉS,  GRILLÉS,  AUX  TRUFFSS. 

les  filets  prc^parc^s  comme  il  est  dit  aux  Filets  ù  k 

(voir  ci-dessus)  ; 
■les  autour  d'une  croustade  que  vous  garnirez  d'un 

truffes  ; 
sauce  madère  à  part. 

UES  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  DE  LENTILLES, 

DITE  GONTI. 

ssez  les  queues  de  mouton,  faites-les  braiser  dans  par- 
de  mirepoîx  el  de  blond  de  veau; 
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Lorsqu'elles  sont  cuites,  égouttez-les  sur  un  plafond,  saupou- 
drez-les de  sel  et  mettez-les  en  presse; 

Passez  le  jus  que  vous  aurez  dégraissé  et  faites-le  réduire  de 
moitié; 

Laissez  refroidir  les  queues,  dont  vous  coupez  les  bouts  en 
leur  laissant  seulement  une  longueur  de  10  centimètres; 

Faites-les  chaufTer  dans  le  jus  réduit,  dressez-les  en  couronne, 
glacez-les,  et  garnissez  le  milieu  avec  une  purée  de  lentilles  dite 
Conti  (voir  page  461); 

Servez  demi-glace  à  pari. 


QUEUES  DE  MOUTON  A  LA  SOUBISE. 

Préparez  et  faites  cuire  les  queues  de  mouton  comme  il  est 
dit  à  Tarticle  précédent; 

Garnissez  le  milieu  de  la  couronne  d'une  Soubise,  et  servez 
demi-glace  à  part. 


QUEUES  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  D'OSEILLE. 

Même  procédé  que  pour  les  Queues  de  mouton  à  la  Conti 
(page  544); 

Purée  d'oseille  au  milieu  et  demi-glace  à  part. 


QUEUES  DE  MOUTON  GARNIES  DE  CONCOMBRES. 

Préparez  les  queues  comme  il  est  dit  aux  Queues  de  mouton  à 
la  Conti  (page  544)  ; 

Mettez  au  milieu  une  garniture  de  concombres  bruns  (voir 
page  458),  que  vous  aurez  escalopes  ;  servez  demi-glace  à  part. 

QUEUES  DE  MOUTON  A  LA  SAUCE  VALOIS. 

Procédez  comme  il  eit  ^^^^ues  de  mouton  à  la  Conti 

(page  544)  ; 
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Lorsque  les  queues  de  mouton  sont  parées,  passez- 

et  à  la  mie  de  pain  et  faites  griller  ; 
Dressez  en  couronne,  et  servez  sauce  Valois  à  part 


ROTIS  DE  MOUTON. 

OUARTIKl  Ol  PRÉSALA  ROTI. 

Ayez  un  quartier  de  présalé,  parez-le,  sciez  le  manc 
doigts  de  l'osselet,  embrochez-le  et  faites-le  rôtir; 
Dressez-le  sur  le  plat,  en  garnissant  le  manche  d'une 
Entourez-le  de  cresson,  et  servez  jus  de  viande  à  pai 

SBLLB  DE  KOUTON  ROTIB. 

Parez  une  selle  de  mouton; 

Embrochez-la; 

Faites-la  rôtir; 

Dressez  avec  garniture  de  cresson  ; 

Servez  jus  à  part. 


CHAPITRE  VIII 

PORC. 
RELEVÉS.  —  ENTRÉES. 


RELEVÉS  DE  PORC. 
JAMBON  UARINâ  A  X.A  8ADCB  HOBERT. 

Ayez  un  jambon  frais,  sciez  le  manche,  ôtez  l'os  du  quasi  et 
celui  du  milieu;  vous  laisserez  l'os  du  manche  ; 

Mêliez  le  jambon  dans  la  marinade  tiède  (voir  Marinade, 
page  414)  ; 

Laissez  mariner  le  jambon  pendant  10  jours  au  moins;  quel- 
(jues  jours  de  plus  ne  nuiraient  nullement  à  la  qualité  ; 

Le  jour  où  vous  devez  faire  cuire  le  jambon,  retirez-le  de  la 
marinade,  égouttez-le  bien,  puis  enveloppez-le  de  4  feuilles  de 
papier  beurré  que  vous  mettrez  tes  unes  sur  les  autres  ; 

Ayez  soin  qu"il  soit  entii;rement  emballé,  puis  mettez-le  à  la 
broche  ; 

Pour  un  jambon  de  3  kilos,  il  faut  3  heures  et  demie  de  cuis- 
son ^  soutenu  ; 
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ites  avant  de  le  servir,  retirez-le  du  feu,  enlevez  les 
papier,  mettez-le  sur  une  plaque,  parez-le  et  glacez4r 

-le  sur  le  plat,  et  garnissez  le  manche  d'une  papil- 

avec  une  sauce  Robert  à  part  (voir  Sauce  Robert, 


BON  GARNI  DB  LftGUMES,  DIT  A  LA  MAII«I.OT. 

,  faites  dessaler  le  jambon  pondant  2  jours  ;  envelop- 
is  un  linge  blanc  et  mettez-le  dans  une  braisière; 
grande  eau  ; 

nijoter  à  petit  bouillon  jusqu'à  cuisson  ;   lorsque  le 
;  cuit  ;  égoultez-le  et  parez-le  ; 
!Z-le  dans  une  autre  braisière  avec  une  bouteille  de  vin 


nijoter  pendant  une  demi-heure,  la  braisière  bien 

le  jambon  et  glacez-le  ; 

un  socle  de  riz  dans  le  fond  du  plat  moins  grand  que 

de  3  centimètres;  posez  le  jambon  surlo  socle  et  dreî^- 

des  bouquets  de  grosses  carottes,  de  laitues,  d'oio-nons 

cots  verts  ; 

lessus  4  hâtelets  de  légumes  (voir  planche  X)  ;  une  pa- 

manche  ; 

sauce  madère  à  part. 


JAMBON  AUX  NOUILLES,  SAUGE  TOMATE. 

îz  le  jambon  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précédent: 

-le  sur  un  socle  de  riz  ; 

ezle  tour  de  nouilles  que  vous  aurez  fait  cuire  et  sauter 

allemande  ; 

je  Tallemande  à  part. 
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JAMBON  AUX  ÉPINARD8. 

Préparez  le  jambon  comme  il  est  dit  au  Jambon  à  la  Maillot 
(voir  page  548)  ;  garnissez  le  plat  d'épinards; 
Mettez  une  papillote  au  manche  ; 
Servez  demi-glace  et  épinards  à  part. 

JAMBON  A  LA  MILANAISE. 

Préparez  le  jambon  comme  il  est  dit  au  Jambon  à  la  Maillot 
(voir  page  548)  ; 

Disposez  autour  de  petites  croustades  que  vous  garnirez  d'un 
salpicon  de  truffes,  de  macaroni,  de  champignons  et  parmesan 
râpé;  saucez  d'espagnole  réduite  ; 

Posez  sur  le  jambon  5  hàtelets  composés  de  crêtes  et  de  truffes; 

Servez  sauce  madère  à  pari. 

JAMBON  A  LA  JARDINIÈRE. 

Préparez  le  jambon  comme  le  Jambon  à  la  Maillot  (voir 
page  548); 

Dressez-le  sur  un  socle  de  riz  un  peu  moins  grand  que 
le  jambon; 

Garnissez  avec  choux-fleurs,  carottes  tournées  et  pointes 
d'asperges,  que  vous  formez  en  bouquet  assez  élevé  pour  cacher 
le  socle  de  riz; 

Mettez  dessus  4  côtelettes  et  une  papillote  au  manche; 

Servez  demi-glace  à  part. 

ENTRÉES  DE  PORC. 

CARRÉ  DE  PORC  ROTI  GARNI  DE  TOMATES  FARCIES. 

Préparez  un  carré  de  porc  frais  delà  grandeur  du  plat  d'entrée; 
Faites  rôtir  et  dressez  ; 
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i  les  deux  côtés  du  carré  de  tomates  farcies  ; 
luce  d'Uxelles  à  part. 

DX  PORC  FRAIS  ROTI  A  LA  SAUGB  POIVRADS. 

;  un  carré  de  porc  frais  comme  il  a  été  dit  à  rarticle 
faites  rôtir  et  dressez  de  même  ; 
luce  poivrade  à  part. 

MRt  DE  PORC  FRAIS  ROTI  A  LA  SOUBISB. 

i  le  carré  de  porc  frais  comme  il  est  dit  au  Carré  garni 

farcies  (voir  page  549)  ; 

z  de  Soubise  et  servez  demi-glace  à  pari. 

m  PORC  FRAIS  ROTI  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 

Z  comme  il  vient  d'être  dit  au  Carré  de  porc  frais  à  la 

nplacerez  la  Soubiso  par  la  purée  de  marrons  ; 
lemi-glacc  à  pari. 

[LETS  MIGNONS  DE  PORC  A  LA  GHIGORÊB. 

piquez  12  filets  mignons  de  porc  comme  il  est  dit  aux 
wnUon  mannes  (voir  page  5ii); 
es  dans  un  plat  à  sauter,  mouilloz-les  avec  de  la  miro- 

qu'ils  soient  couverts,  et  failes-les  mijoter  jusqu'à 
isson; 

les  et  dressez-les  en  couronne  ;   garnissez  le  milieu 
ée  de  chicorée. 

MIGNONS  DE  PORC  AU  CÉLERI  A  LA  FRANÇAISE. 

îz  les  filets  de  porc  comme  il  est  dit  à  Tart  icle  précédenl  : 
ez  de  céleri  à  la  française  (voir  page  459)  ; 
demi-glace  à  part. 
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FILBTS  MIGNONS  DB  PORC  A  UL  PURAe  DB  CHAMPIGNONS. 

Préparez  les  filets  mignons  comme  il  est  dit  aux  Filets  mignons 
de  porc  à  la  chicorée  (page  550)  ; 

Garnissez  de  purée  de  champignons,  et  servez  demi-glace  à 
part. 

FILBTS  MIGNONS  DB  PORC  A  LA  PURÉE  DB  GARDONS. 

Préparez  les  filets  comme  il  est  dit  aux  Filets  mignons  de  porc 
à  la  chicorée  (page  550); 

Garnissez-les  de  purée  de  cardons,  et  servez  demi-glace  à 
part. 

FILBTS  MIGNONS  DB  PORC  A  LA  PURÉE  DB  TOMATES. 

Préparez  les  filets  conmie  il  est  dit  à  Tarticle  précédent  ; 
Remplacez  la  purée  de  cardons  par  une  purée  de  tomates,  et 
servez  demi-glace  à  part. 

FILETS  MIGNONS  DE  PORC  A  LA  MARÉCHALE. 

Parez  les  filets  mignons  ;  passez-les  au  beurre  ;  panez-les  et 
faites-les  griller; 
Servez-les  en  couronne,  avec  sauce  poivrade  à  pari. 

COCHON  DB  LAIT  ROTI. 

Saignez  un  cochon  de  lait  ; 

Mettez  sur  le  feu  une  bassine  d'eau  et  faites  chauffer  Teau  sans 
qu'elle  bouille  ; 

Plongez  le  cochon  de  lait  dans  Feau  pour  Téchauder  ;  enlevez 
les  soies  en  les  frottant  avec  un  linge  blanc.  Dans  le  cas  où  cer- 
taines parties  des  soies  résisteraient  au  froltemeiitf  tous  replon- 
geriez le  cochon  de  lait  dans  Feau  ; 
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Videz-le,  flambez-le,  faites  dégorger  pendant  24  het 
Au  moment  de  le  préparer,  égouUez-le  el  eaauyez-l< 

tement  ; 

Accrochez-le  pour  le  faire  sécher  :  relroussez-Ie,  eml 

le,  failea-le  rôlir  en  l'arrosant  avec  de  l'huile  d'olive; 
Lorsqu'il  est  cuit,  débrochez-le  et  dressez-le  sur  un 
Servez  sauce  poivrade  k  part. 


OBSERVATIONS    SUR   LE   COCnON   DE   LAIT. 

J'ai  indiqué  le  cochon  de  lait  seulement  pour  satis 
personnes  qui  pourraient  avoir  encore  aujourd'hui  le  gc 
meta  tout  spécial  :  j'ai  tenu  à  le  laisser  dans  son  entièn 
cité.  II  me  paraîtrait  aujourd'hui  complètement  dépla 
mettre  en  frais  de  décoration  et  de  garnilure,  comme  o 
autrefois,  pour  vouloir  élever  à  l'élal  de  grosse  pièce  h 
de  lait,  qui  a  réellement  si  peu  de  valeur  en  lui-même 
de  vue  de  la  consommation,  et  qui  d'ailleurs,  il  fau 
reconnaître,  est  absolument  passé  de  mode. 


ly^ 


CHAPITRE  IX 

AGNEAU. 
RELEVÉS.  —  ENTRÉES.  —  ROTIS. 

nELE\'ÉS  D'AGNEAU. 
AGNEA-n   ENTIER  SAUGE  POIVRADE. 

Retroussez  un  agneau  entier;  embrochez-le  et  couvrez-le  de 
fouilles  de  papier  beurré  très  fort; 

Cinq  minules  avant  de  servir,  retirez  le  papier  ;  débrochez-le  el 
dressez;  mettez  deux  papillotes  aux  manches  des  gigots; 

Servez  sauce  poivrade  à  part. 

GROSSE  PlâCE  D'AGNEAU  AUX  CROgUETTES  DB  POKinS 
DE  TERRE. 

Préparez  la  moitié  d'un  agneau,  la  partie  de  derrière  ;  relrous- 
sez-Ia  et  couvrez-la  de  papier  beurré; 

Faites  rôtir;  débrochez;  dressez  et  glacez; 

.Mettez  des  papillotes  aux  manches  des  gigots; 

Dressez  autour  des  croquettes  de  pommes  de  terre,  et  servez 
demi-glace  à  part. 
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{  PltCa  D'AGNEAU  GARNIS  DB  GÉLARI-RA 

et  faites  rôtir  une  moitié  d'agneau  comme  il  a  été  dit 
•écédent  ;  garnissez-la  de  céleri-rave,  et  servez  demi- 

t. 


m  PIÈGB  D'AGNBAU  AUX  TOlffATBS  FARGIBS. 

une  moitié  d'agneau  comme  il  a  été  dit  à  la  Grosse 
%u  aux  croquettes  de  pommes  de  terre  (page  553)  ; 
-la  de  tomatesfercies,  et  servez  sauce  d' Uxelles  à  part. 

s  PIÈCB  D'AGNBAU  GARNIB  DB  CROQUBTTES 

MILANAI8BS. 

comme  il  a  été  dit  à  la  Grosse  pièce  d  agneau  aux 
?  pommes  de  terre  (page  553)  ; 

de  croquettes  milanaises  (voir  page  475)  ; 
îmi- glace  à  pari. 


ENTRÉES  D'AGNEAU. 


lMMES  D'AGNEAU  AUX  POINTES  D'ASPERGES. 

c  carrés  d'agneau  dont  vous  levez  les  poitrines  ;  parez 
s,  et  enlevez  les  tendons  qui  se  trouvent  sur  le  haul 
s,  puis  ficelez  les  poitrines  ensemble; 
braiser  dans  du  grand  bouillon,  avec  bouquet  garni 
iqué  de  2  clous  de  girofle  ; 

îs  poitrines  sont  cuites,  égouttez-les  sur  un  plafond: 
)us  les  os,  en  en  réservant  une  quantité  suffisante 
les  manches  pour  les  poitrines; 
szles  poitrines  de  selet  mettez-los  en  presse  ;  laîssez- 
,  et  parez-les  en  presse  de  la  grosseur  des  côtelettes: 
5  légèrement  avec  de  lallemande  réduite  ; 
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Passez-les  à  la  mie  de  pain  et  finissez  de  les  parer  à  l'œuf 
comme  il  est  dit  au  chapitre  des  Panures  (voir  page  113); 

Passez  les  côtelettes  dans  le  beurre  clarifié  et  rangez-les  dans 
le  plat  à  sauter;  faites-les  sauter;  faites  Irire  les  poitrines  et 
égoultez-les  ; 

Mettez  dans  chaque  bout  de  poitrine  la  moitié  d'un  os  que 
vous  avez  taillé  en  pointe  de  manière  à  former  un  manche  d'un 
centimètre  ; 

Dressez  autour  d'une  crouslade  poitrine  et  côtelettes  en  al- 
ternant. 

On  peut  aussi,  pour  varier  l'aspect  du  plat,  ranger  les  côte- 
lettes d'un  côté  et  les  poitrines  de  l'autre. 

Garnissez  la  croustade  de  pointes  d'asperges  (voir  page  456)  ; 
servez  béchamel  légère  à  part. 


ÈPIORAMMBS  D'AGNEAU  AUX  PETITS  POIS. 

Préparez  les  épigrammes  comme  il  est  dit  à  l'article  précé- 
dent; 

Garnissez  la  croustade  de  petits  pois,  et  servez  à  part  la  bécha- 
mel légère. 


ÉPIGRAMMES  D'AGNEAU  A  LA  MACÉDOINE. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Epigrammes  d agneau  aux  poin- 
tes (T asperges  (page  554); 

Garnissez  la  croustade  d'une  macédoine  de  légufties  ; 
Servez  avec  demi-glace. 


ÉPIGRAMMES  D'AGNEAU  AUX  CONCOMBRES. 

Même  procédé  que  pour  les  Épigrammes  d^ agneau  atix  pointes 
d'asperges  (page  554)  ; 

Mettez  une  garniture  de  concoinbires  dani  te  ^  ^Aê^  ^k  ser- 
vez allemande  à  part. 
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GOTXLETTBS  D'AGNKAU  PJlNAbS  ET  GRILLÈSS   A  X.A  PURftS 

DE  TRUFFES. 

Parez  et  panez  les  côtelettes  d'agneau  comme  ci-dessus  ; 
Garnissez  la  croustade  d'une  purée  de  truffes,  et  servez  une 
demi-glace  à  pari. 

COTELETTES  D*AGNEAU  SAUTÉES  A  LA  FINANCIÈRX. 

Parez  les  côtelettes  ;  assaisonnez-les  ;  mettez-les  dans  le  plat  à 
sauter  avec  beurre  clarifié  ;  faites-les  sauter,  égouttez-les,  et 
glacez-les  ;  dressez-les  en  couronne  autour  d'une  croustade  que 
vous  garnissez  d'un  ragoût  financière  ; 

Mettez  sur  la  croustade  une  grosse  crête  frisée  ; 

Disposez  autour  de  la  crête  un  cordon  de  champignons  et  de 
truffes  que  vous  taillerez  en  forme  de  champignons  ; 

Servez  sauce  financière  à  pari . 

COTELETTES  D* AGNEAU  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 

Préparez  les  côtelettes  comme  il  vient  d'être  dit  ; 
Garnissez  la  croustade  do  purée  de  marrons   à  la  glace  de 
viande  (voir  aux  Garnitures^  page  462). 

COTELETTES  B* AGNEAU  GARNIES  DE  BLANQUETTE 

BE  RIS  B'AGNEAO. 

Préparez  les  côtelettes  comme  les  Côtelettes  à  la  financière 
(voir  ci-dessus)  ; 

Choisissez  des  ris  d'agneau  bien  égaux  ;  faites-les  dégorger, 
blanchissez-les  et  parez-les , 

Faites-les  cuire  dans  un  blanc  ;  égouttez-les  et  mettez-les 
dans  la  sauce  allemande  ; 

Dressez  les  côtelettes  en  couronne  autour  d'une  croustade  que 
vous  garnirez  avec  les  ris  ; 

Servez  sauce  allemande  à  part. 
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Placez  entre  chaque  côtelette  une  tranche  de  truffe  de  la  lar- 
geur de  chaque  noix  ; 

Garnissez  la  croustade  de  rognons  saucés  au  velouté  ; 

Formez  sur  le  bord  un  cordon  de  truffes  en  boules  de  2  cen- 
timètres ; 

Servez  même  sauce  à  pari. 

COTELETTES  D*AONBAU    PANÉES   ET  GRILLÉES  A  LA  PURÉE 

DE  CÉLERI. 

Préparez  les  côtelettes  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  d agneau 
à  la  purée  de  cardons  (page  556)  ; 

Garnissez  la  croustade  de  purée  de  céleri,  et  servez  demi-glace 
à  part. 

COTELETTES  D'AGNEAU  PAITÉES  ET  GRILLÉES 

A  LA  SOUBISE. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  d'agneau  à  la  purée 
de  cardons  (page  556)  ; 

Garnissez  la  croustade  d'une  soubise,  et  servez  à  part  bécha- 
mel légère. 

COTELETTES   D'AGNEAU  PANÉES   ET  GRILLÉES  A  LA  PURÉE 

D'ARTICHAUTS. 

Préparez  les  côtelettes  d'agneau  comme  il  est  dit  aux  Côte- 
lettes d'agneau  à  la  purée  de  cardons  (page  556)  ; 

Garnissez  la  croustade  do  purée  d'artichauts  et  servez  avec 
velouté  réduit  dans  la  saucière. 

COTELETTES  D'AGNEAU   PANÉES  ST  GRILLÉES    A   LA  PURÉE 

DE  CHAMPIGNONS. 

Même  procédé  que  pour  les  Côtelettes  d'agneau  à  la  purée  de 
cardons  (page  556)  ; 

Garnissez  la  croustade  d'une  purée  de  champignons,  et  serves 
à  part  béchamel  peu  réduite. 
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dent  ;  coupez-les  en  deux,  et  faites-les  mariner  avec  sel,  poivre 
etjus  de  citron  ; 

Passez-les  dans  la  pâte  et  faites-les  frire  ; 

Lorsqu'ils  sont  frils,  dressez-les  en  rocher  sur  une  serviette  ; 

Garnissez  de  persil  fril,  et  servez  sauce  tomate  à  pari  (voir 
Sauce  tomate^  page  432). 

PIEDS  D'AONBAU  A  LA  POULBTTB. 

Préparez  les  pieds  comme  il  est  dit  ^xxx  Pieds  (T agneau  fardé 
à  la  Périgueux  (page  559)  ; 

Coupez-les  en  deux  et  faites-les  chauffer  dans  leur  cuisson  ; 
égouttez-les  et  mettez -les  dans  l'allemande  bouillante  avec 
émincé  de  champignons  ; 

Ajoutez  persil  haché,  et  servez. 

BLANQUETTE  DE  RIS  D'AGNEAU  AUX  TRUFFES. 

Faites  dégorger,  blanchir  et  cuire  des  ris  d'agneau  ; 
Égouttez-les  et  parez-les  ; 

Mettez-les  dans  de  l'allemande  avec  un  émincé  de  truffes  ; 
Dressoz-les  dans  une  bordure  de  pommes  de  terre. 


POITRINE  D' AGNEAU  A  LA  SAUGE  POIVRADE. 

Préparez  les  poitrines    comme  il  est  dit  aux  Épigrammes 
d agneau  aux  pointes  (T asperges  (page  554)  ; 
Faites  griller  et  dressez  en  couronne  ; 
Servez  sauce  poivrade  à  part. 

POITRINE  D* AGNEAU  SAUGE  VALOIS. 

Préparez  les  poitrines  d'agneau  comme  il  est  dit  à  l'article 
précédent  ; 

Faites  griller,  dressez  en  couronne,  et  servez  sauce  Valois  à 
part. 


AGNEAU.  ^^ 


ÉPAULE  D'AGNEAU  A  LA  KACftDOINE  DE  LÉGUMES. 

Sciez  l'osselet  d'une  épaule  d'agneau;  désossez-la  sans  retirer 
l'os  du  manche; 

Saupoudrez-la  de  sel  et  bridez-la  de  manière  à  lui  donner 
une  forme  de  ballon  ; 

Faites  cuire  avec  mirepoix  ;  glacez  et  mettez  une  macédoine  de 
légumes  dans  le  fond  du  plat  ; 

Placez  l'épaule  d'agneau  dessus  ; 

Garnissez  le  manche  d'une  papillote  ; 

Servez  à  part  la  cuisson  dégraissée  et  réduite. 


ÉPAULE  D'AGNEAU  A  LA  PURÉE    D'ARTICHAUTS. 

Préparez  l'épaule  d'agneau  comme  il  a  été  dit  à  l'article  pré- 
cédent ; 

Mettez  dans  le  plat  une  purée  d'artichauts  et  placez  l'épaule 
dessus. 


ÉPAULE  D'AGNEAU  A  LA  PURÉE  DE  TOMATES. 

Préparez  l'épaule  d'agneau  comme  il  a  été  dit  à  VÉpaule 
(F agneau  à  la  macédoine  de  légumes  (voir  ci-dessus)  ; 

Mettez  une  purée  de  tomates  dans  le  plat,  et  servez  avec 
l'épaule. 

ROTIS  D'AGNEAU. 

QUARTIER  D'AGNEAU. 

Ayez  un  quartier  d'agneau,  c'est-à-dire  le  gigot  et  la  selle 
ensemble  ; 

Sciez  le  manche  du  gigot;  embrochez  le  tout;  faites  rôtir; 
dressez  et  garnissez  de  crçaac 

Servez  sauce  raifort  à  ]  %). 
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SKIXX  D'AOHBAD. 


Parez  une  aellc  d'agneau  el  mettez-la  en  broche; 
Faites-la  r6tir  et  servez  avec  cresson  et  sauce  piquante  ou 
sauce  menihc  à  part. 


j 


h 


CHAPITRE  X 

VOLAILLES. 

HELEVÉS.  —  ENTRÉES.  —  ROTIS. 

RELEVÉS  rtE  VOLAILLE. 

OBSERVATION  SUR  LES   RELEVÉS    DE   VOLAILLE. 

J'indique  deux  poulardes  pour  loules  les  grossos  pîfccos  de 
volaille,  ce  qui  donne  la  mesure  des  relevés  pour  les  grands  ser- 
vices. 11  est  bien  entendu  qu'on  pourra  exécuter  ces  mêmes  rele- 
vL^s  d'une  façon  aussi  avantageuse  pour  le  coup  d'œil  et  aussi 
satisfaisante  sous  le  rapport  du  goùl,  on  les  faisant  avec  une  seule 
poularde,  ou  mieux  encore  avec  2  poulets,  qui  donneraient, 
sous  un  volume  moindre,  le  même  résultat  que  les  2  poulardes, 
et  conservi^raii'nf  i^g.il.Mnenl  leur  c.iiraclf;re  de  grossies  pièces. 

POULARDES  AU  RIS  DE  VEAU  ET  AUX  TRUFFES, 
DITES  RÉGENCE. 


Pc^ncii-^2  2  poulardes  que  vous  plumez,  épochez,  videz  et  dont 
"  brecliels  ; 
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z  les  estomacs  de  beurre  assaisonné  ; 
îs  poulardes  comme  pour  entrées  ; 
es  estomacs  de  lard  fin  et  couvrez  les  parties  non 
bardes  de  lard  ; 

Bs  poulardes  dans  une  braisière  couverte  et  mouille/- 
\  la  mirepoix  un  peu  au-dessus  des  ailerons  ; 
•les  de  papier  beurré  et  failes  mijoter  l  heure  à  pelil 

• 
ez  la  braisière  et  relirez  le  papier; 
3utes  les  parties  piquées; 

3ix  de  ris  de  veau  piquées,  1 2  grosses  truffes,  1 2  belles 
grosses  écrevisses; 

1  ragoût  avec  quenelles  de  volaille  et  champignons 
;aucez  avec  la  sauce  régence  (voir  Satice   Réc/ence, 

n  morceau  de  pain  de  mie  do  14  centiuiètres  de  lon|; 
'ge  et  haut  de  14  centimèlres;  ce  morceau  de  pain  de 
^o\v  une  forme  conique  (voir  le  dessin,  page  565); 
I  frire  et  fixez-le  sur  le  milieu  du  plat  avec  ropèr»^, 
nir  les  2  poulardes  ; 

les  poulardes,  puis  dressez-les  appuyées  sur  le  pain, 
ns  en  Tair; 

)  ragoût  dans  le  fond  du  plal  ; 

^is  de  veau  en  bas  des  doux  oslomacs,  el  2  autres  dan< 
les  du  milieu; 

écrevisses  de  chaque  oolo  dos  ris  de  veau  ; 
ne  truffe  sur  chaque  ris  do  v<'au  ; 
hàtelets  avec  crèlos  kA  tniffos,  ol  placez-les   comm-' 
indique; 

s  ris  do  v(NXu  et  la  parlie  piquée  drs  poulardes  : 
auce  rég(Mice  à  part. 

POULARDES  A  LA  GODARD. 

i  2  poulardes  sans  les  piquer,  oomme  il   est  dit   aux 
r}éf/c?irr  (voir  rarliclo  précodont); 
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Faîles  un  ragoût  avec  crêles,  truffes  et  champignons; 
Garnissez  le  bord  du  plat  d'une  bordure  de  pain  ; 
Dressez  les  poulardes  sur  pain  frit,  comme  les  poulardes  Ré- 
fjpnoe,  et  le  ragoût  dans  le  fond  du  plat  ; 
Formez  une  garniture  avec  : 

9  crêtes, 

'MrufTes, 

'.l  ris  de  veaupiquùs, 

2  grosses  quenelles  décorées  ; 


Piqui'z  5  liâtelets  commo  la  planche  l'indique  (voir  la  plan- 
che XIV); 

Soi've/,  siiuce  Tiodard  à  jiarl. 

FODLARDES  GARNIES  DE  LÉGUMES,   DITES  A  I.'ANai.AISB. 

Pn''|iarez  2  poulardi's  coiniiii'  il  est  dit  aux  Poulardes  Régence 
(voir  piige  563);  vous  ne  les  piquerez  pas; 

Dressez-les  sur  pain  fril.  et  garnissez  les  flancs  d'une  grosse 
jardinièn-  composée  de  cliuux-fleurs,  carottes,  pointes  d'as- 
perges el  haricots  veris; 

Melle/.  à  cheval  entre  les  2  poulardes  une  langue  de  veau  à 
1  ("'carlale  pour  cacher  les  deux  croupions  ; 
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Garnissez-les  de  5  hâtelels  de  racines  ;' 

Saucez-les  d'une  béchamel,  et  servez  béchamel  à  part. 


POULARDES  AUX  QUENBLLKS  ET  AUX  TRX7FFS8, 

DITES   MONTMORENCY. 

Préparez  les  poulardes  comme  il  est  A\[vi\\\  Poulardes  Régence 
(voir  page  563),  mais  sans  les  piquer; 

Faites  un  ragoût  avec  rognons  de  coq,  truffes,  champignons 
et  quenelles  de  volaille  ; 

Saucez  ce  ragoût  avec  une  sauce  suprême  (voir  Sauce  suprême^ 
page  439)  ; 

Faites  2  grosses  quenelles  de  volaille  décorées  ; 

Mettez  le  ragoût  dans  le  fond  du  plat,  les  poulardes  dessus, 
dressées  Testomac  en  Tair  ; 

Posez  les  grosses  quenelles  dans  les  intervalles,  appuyées  sur 
le  pain  ; 

Mettez  une  truffe  à  droite  et  à  gauche  des  quenelles  et  une 
dessus  ; 

Placez  une  quenelle  décorée  au  bas  de  chaque  poularde,  et 
une  grosse  crête  de  chaque  côté; 

Garnissez  de  4  hàtelets  que  vous  ferez  avcr  crêles  et  truffes  ; 

Servez  sauce  suprême  \\  part. 


POULARDES  A  LA  FINANCIÈRE. 

Préparez,  sans  les  piquer,  2  |)oulard('s  eommt»  il  est  dit  aux 
Pintlanles  livgence  (voir  i)<if;e  o6.'{); 

Faites  un  ragoût  avec  foie  gras  escalope,  (•hamj)ignons  et  pe- 
tites quenelles  de  \olaille; 

Saucez  avec  financière  ;  mettez  le  ragoût  dans  le  fond  du  plat: 
Dressez  les  poulardes  Testomac  en  bas  ; 
Plaei^z  dans  chaque  intervalle  : 

\  \\  foie  gras  clouté  de  truffes, 

Une  écrevisse  de  chaque  coté  des  foies, 

l'ne  grosse  crête  frisée  au-dessus  des  foies; 
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Mettez  l  ris  de  veau  piqué  pour  masquer  les  2  croupions; 
Garnissez  de  5  hâtelels  faits  avec  crêtes,  écrevisses  et  cham- 
pignons; 

Servez  sauce  financière  à  part. 


POULARDES  AUX  NOUILLES. 

Préparez,  sans  les  piquer,  2  poulardes  comme  il  est  dit  aux 
Poulardes  Régence  (page  563)  ;  lorsqu'elles  sont  retroussées, 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ;  embrochez-les  et  enveloppez-les 
de  papier  beurré  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson,  déballez-les,  débrochez-les  et  dé- 
bridez-les ; 

Assaisonnez,  pour  former  la  garniture,  une  quantité  de  nouilles 
avec  allemande,  fromage  de  Parmesan  râpé  et  glace  de  volaille; 
vous  ferez,  dans  le  fond  du  plal,  un  lit  de  nouilles  d'une  épaisseur 
de  5  centimètres; 

Posez  les  poulardes  sur  les  nouilles,  et  servez  allemande  à 
pari. 

POULARDES  AU  RIZ. 

Lavez  et  blanchissez  300  grammes  de  riz;  mouillez-le  avec 
(•onsommé  de  volaille  et  faites  crever; 

Préparez  les  poulardes  comme  il  est  dit  aux  Poulardes  lUgence 
(voir  page  563),  mais  sans  les  piquer;  lorsqu'elles  sont  cuites, 
'goulfoz-les; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  du  riz,  et  voyez  s'il  esl  d'un  bon 

srl; 

Hemuez  avec  la  cuiller  et  ajoutez  un  peu  de  fond  des 
poulardes  que  vous  aurez  passé  à  travers  la  passoire  dite 
chinois; 

Mettez  le  riz  dans  le  fond  du  plat  et  les  poulardes  dessus; 

Passez  el  dégraissez  le  fond,  que  vous  servirez  dans  une  sau- 
cière. 


{ 
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POULARDES  AU  GROS  SEL. 

Préparez  les  poulardes  comme  il  est  dit  aux  Poulardes  Régence 
(page  563);  vous  ne  les  piquerez  point; 

Mouillez-les  avec  du  consommé  de  volaille,  et,  lorsqu'elles 
sont  cuites,  passez  le  fond;  dégraissez -le  bien,  et  ajoutez  du 
blond  de  veau  la  moitié  de  son  volume; 

Faites  réduire  et  versez  sur  la  poularde  une  partie  de  la  cuis- 
son; 

Saupoudrez  la  surface  des  volailles  do  gros  sel  ; 

Servez  le  reste  de  la  cuisson  dans  la  saucière. 


POULARDES  SAUGE  SUPRÊME,  AVEC  CRÊTES  FARCIES  FRITSS. 

Préparez  et  retroussez  les  poulardes  pour  entrée  ; 

Emballez-les  liermétiquenn^nt  de  papier  beurré  et  faites-les 
rôlir; 

Lorsqu'elles  sont  cuites,  débroclu^z-lcs,  débridez-les  et  metlez- 
les  sur  le  plat;  couvrez-les  de  sauce  suprême  et  garnissez -les  de 
crêtes  farcies  frites  (voir  aux  Hors-cTo^urre  chauds,  page  469); 

Servez  sauce  suprême»  à  |)arl. 

DINDE  TRUFFÉE  SAUCE  PÉRI6UEUX. 

Ayez  une  dinde  grasse  que  vous  aurez  épochée,  plumée  et 
vidée;  flambez-la,  puiséchaudez  les  pal  les  pour  retirer  la  pre- 
mière peau  ;  vous  couperez  le  cou  el  laissons,  la  peau  ; 

Nettoyez  3  livres  de  truffes;  épluchez-les  et  coupez-les  toutes 
d'une  grosseur  d'environ  3  centimètres; 

Parez-les  pour  les  arrondir,  et  réservez  les  parures  ; 

Faites  fondre,  dans  un  plat  à  sauler,  ToO  grammes  dépanne 
que  vous  aurez  coupée  en  petites  parties  ; 

Ajoutez  dans  la  panne  : 
3  feuilles  de  laurier, 
1  branclu»  de  thvm. 
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Sel  et  poivre, 

1  gousse  d'ail  non  épluchée, 

2  échalotes  entières; 

Faites  fondre  la  panne  à  feu  doux  et  laissez  refroidir  ; 

Mettez  les  truffes  dans  une  terrine  avec  la  moitié  des  parures 
hachées  ; 

Réservez  l'autre  moitié  des  parures  pour  la  sauce  ; 

Passez  la  panne  à  travers  la  passoire  dite  chinois,  sur  les 
truffes  que  vous  laisserez  refroidir  ; 

Remplissez  la  dinde  avec  les  truffes  et  retroussez-la  comme 
pour  entrée  ; 

Mettez-la  dans  une  braisière,  couvrez-la  de  bardes  de  lard  et 
d'un  papier  beurré  ; 

Mouillez  avec  1  litre  et  demi  de  mirepoix  et  1  demi-bouteille 
de  vin  de  Madère  ; 

Lorsque  la  dinde  est  cuite,  égouttez,  débridez  et  dressez  ;  sau- 
cez avec  sauce  Périgueux,  et  servez  sauce  Périgueux  à  part  (voir 
ASaiice  Périgueux j  page  432). 

Observation,  —  Cette  grosse  pièce  peut  se  servir  aussi  comme 
relevé  de  broche  ;  dans  ce  cas,  on  la  fait  rôtir  enveloppée  de  lard 
et  de  papier  beurré. 

DINDE  CHIPOLATA. 

Préparez  une  dinde  comme  il  est  à  Tarlicle  précédent,  sans 
la  truffer  ;  faites  braiser,  égouttez  et  dressez; 

Garnissez  d'une  garniture  chipolata  (voir  aux  Garnitures, 
page  451)  ;  % 

Servez  espagnole  à  part. 

DINDB  A  LA  JARDINIÈRE. 

Préparez  une  dinde,  sans  la  truffer,  comme  il  est  dit  à  la  dinde 
truffée  sauce  Périgueux  (page  568)  ;  faites  cuire  et  dressez  sur  un 
socle  de  riz.  • 

Préparez  une  jardinit'  'witaes  brai- 

sées, choux-flears,  iM 
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la  jardinière  autour  du  socle  de  riz  de  manière  à  bien 

z  de  4  hâtelets  de  racines  : 

auce  béchamel  à  part. 

ion.  —  Ne  pas  oublier  de  faire  le  socle  de  riz  toujours 

id  que  la  pièce. 


ENTRÉES  DE  VOLAILLE. 


8SÈE  DE  POULETS  A  L'ESSENCE  DE  RACINES, 
DITE  DE  SAINT-LAMBERT. 

:  les  poulets,  découpez-les  comme  pour  la  fricassée 
e  ménage  (voir  Première  Partie,  page  181);  mellez- 
e  casserole  cl  faites-les  dégorger  pendant  1    d<>inî- 

avec  essence  de  racines  blanches  ; 
ïire  et  égouttez-les  dans  une  i)assoire  ; 

cuisson  «\  travers  une  serviette;  faites  réduire  de 
outez  8  décilitres  de  velouté;  fail(^s  réduire  de  iiou- 
i  ce  que  la  sauce  mascpie  la  cuillei*  : 
luf  et  passez  à  Télamine  dans  un  bain-marie  ; 
et  parez  les  morceaux  de  pouh^t,  mellez-les  dans  une 
rouvrez-les  de  sauce,  faites-les  chaulfer  et  dressez, 
ec  la  sauce  du  l)ain-mari(\ 

le  tour  de  la  fricassée  avec  houqut^ts  de  carottes 
grosses  olives,  petits  oip:no:is  cuits  à  blanc  et   bou- 
ntes  d'asperges; 
sauce  H  part. 

DE  POULETS  PANÉS  ET  FRITS,  DITE    VILL.EROY. 

les  poulets  comme  pour  fricassée  ordinaire  ;  blan- 
faites-li'S  cuire  dans  du  velouté  A  égoullez-les  ; 
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Passez  le  velouté  que  vous  aurez  fait  réduire  ;  liez  à  l'œuf,  pas- 
sez àrélamine,  puis  Irempezles  morceaux  de  poulet  danslasauce 
et  failes-les  refroidir  sur  un  plafond  ; 

Passez-les  à  la  mie  de  pain  ;  trempez-les  dans  Tœuf  battu  et 
panez-les  de  nouveau  ; 

Faites-les  frire,  puis  dressez-les  en  rocher  avec  persil  frit; 

Servez  la  sauce  à  part . 

FRICASSÉE  DE  POULETS  A  LA  CHEVALIÈRE. 

Lorsque  les  poulets  sont  vidés,  flambés,  épochés,  levez  les 
filets  entiers  et  laissez-y  le  moignon  de  Taileron  ;  découpez  le 
reste  du  poulet  et  faites  cuire  comme  pour  fricassée; 

Réservez  les  filets  mignons; 

Battez-les  légèrement  avec  le  manche  du  couteau; 

Passez  la  lame  sous  les  gros  filets  pour  enlever  la  petite  peau  ; 
piquez-les  de  lard  fin,  et  mettez-les  dans  un  plat  à  sauter  légè- 
rement beurré  ; 

Parez  les  4  filets  mignons  et  formez-en  une  couronne  de  5  centi- 
mètres de  large;  mettez  cet  te  couronne  dans  un  petit  plat  beurré; 
collez  avec  du  blanc  d'œufs,  sur  la  couronne,  un  cordon  de 
langue  à  Técarlate  d'un  centimètre  de  large  ; 

Couvrez  les  filets  d'une  barde  de  lard  bienmince,puis  panezies 
4  cuisses  comme  il  est  dit  à  la  fricassée  de  poulets  à  la  Villeroy 
(voir  l'article  précédent); 

Préparez  une  croustade  de  la  largeur  du  plat  d'eniréeet haute 
de  6  centimètres; 

Faites  cuire  et  glacer  les  filets  piqués  ;  faites  cuire  les  filets 
mignons  et  frire  les  cuisses  que  vous  avez  panées  ; 

Dressez,  dans  le  milieu  de  la  croustade,  les  reins  et  les  aile- 
rons que  vous  formerez  en  carré  ; 

Saucez  légèrement  avec  de  l'allemande  ; 

Dressez  les  quatre  cuisses  en  les  appuyant  sur  les  reins  des 
poulets,  puis  placez  les  filets  piqués  entre  les  cuisses; 

Posez  la  couronne  de  filets  mignons  au  sommet,  et  mettez  une 
truffe  au  centre  de  la  couronne  ; 
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es  filets,  et  servez  um^  allemande  h  pari  avec  champi- 


SSÈB  DB  POULETS  LIÉE  AU  LAIT  D*AMANDBS. 

z  les  poulets  coman»  pour  la  fricassée  ordinaire; 
«blanchir  ;égouliez-les,  nelloyezelparezles  morceaux 
lellcz  dans  une  casserole  ; 

■ 

;  avec  1  lilre  de  veloulé  el  1  demi-litre  de  consommé 

uire,  égouttezla  sauce  et  dégraissez-la  parfailemrnl; 

t  réduire,  et,  lorsqu'elle  masque  la  cuiller,  passez-la 

5  sur  les  poulets  ; 

louillir  ; 

c  1  lait  d'amandes  que  vous  ferez  de  la  manièn^  sui- 

grammes  d'amandes  douces  que  vous  mondez,  lavez 
irfailement  ;  mouillez-les  avec  2  décilitres  de  lait; 
a  travers  un  linge  avec  pression  pour  bien  oxiraîre 

la  fricassée  ; 

ïomber  le  bouillon  un»»  miaulr;  viTSi^z  lo   lail  d'un  • 
nuez  la  cass(»rol(*  do  rauli'o  pour  hirn  lier  ; 
et  servez. 

POULETS  AU  KARI. 

Z  2  poulels  comme  ])Our  fricassée  ; 
ans  une  casseroh»  îiO  grammes  de  beurres  2  oignons 
iés  dont  vous  aurez  coupé  les  queuc^s  el  les  teles,  el 
îs  d(»  poudre  de  kari  ; 

'  tout  sur  le  feu  el  remuez  li  minules  ovee  la  cuiller  <l« 
lez  les  jMiulels  et  failes  revenir: 
rez  de  45  grammes  de  farine  ; 
lA  et  poivre,  el  tournez  2  minutes  sur  le  leu  : 
avec  \  litre  el  demi  de  giand  bouillon  : 
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Faites  cuire  les  poulefs  à  pet  il  bouillon,  et,  lorsqu'ils  soni 
cuits,  mettez  la  passoire  sur  une  terrine; 

Versez  dans  la  passoire  les  morceaux  de  poulet  que  vous  nel- 
toierez  et  que  vous  placerez  ensuite  dans  une  casserole  ; 

Passez  la  sauce  à  Télamine  avec  pression,  puis  dressez  les 
morceaux  de  poulet  en  rocher,  et  saucez-les  légèrement  ; 

Servez  le  reste  de  la  sauce  dans  une  saucière,  et,  dans  une  cas- 
serole cl  légumes,  du  riz  que  vous  aurez  fait  crever  pendant  20  mi- 
nutes dans  deux  fois  son  volume  d'eau. 


POULETS  SAUCE  RAVIGOTE,  DITE  GHIVRT. 

Préparez  2  poulets  comme  pour  entrée  ; 

Mettez-les  dans  une  casserole,  et  couvrez-les  de  bardes  de 

lard;  mouillez-les  avec  i  demi-litre  de  mirepoix; 

Couvrez-les  d'un  papier  beurré  et  faites-les  cuire  à  petit  feu; 
Égouttez-les,  retirez  le  papier  beurré  et  débridez-les; 
Dressez-les  et  saucez-les  d'une  sauce  ravigote  que  vous  faites 
avec  une  poivrade  blanche  liée  au  b(»urre  de  ravigote. 

POULETS  AUX  HUITRES. 

Préparez  2  poulets  comme  il  est  dit  àTarticle  précédent; 

Ayez  une  garniture  d'huîtres  que  vous  mettez  dans  la  sauce  al- 
lemande :  garnissez  les  poulets  avec  les  huîtres,  et  servez  sauce 
allemande  h  part. 

POULETS  A  LA  ICAGËDOINE. 

IVéparez  2  poulets  comme  pour  entrée  ; 

Faites-les  cuire,  et  préparez  une  macédoine  avec  carottc^s 
n  boules,  haricots,  petits  pois,  asperges; 

Saucez  cette  macédoine  de  béchamel  et  garnissez-en  le  fond 
du  plat; 

Dressez  les  poulets  dessus;  saucez-les  légèrement  de  bécha- 
mel, et  servez  béchamel  à  part. 
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POUIiBTS  AU  BEURRE  D*ÈGREVISSES. 

ez  3  poulets  comme  pour  entrée  ; 

une  sauce  avec  sauce  poivrade  blanche  liée  au  beurre 

les; 

3z  les  poulets  ;  débridez-les  et  dressez-les  sur  le  plat; 

-les,  et  servez  de  la  sauce  à  part. 

s  DE  POULETS  AUX  TRUFFES,  SAUGE  SUPRAmB. 

es  filets  de  0  poulets;  relirez  les  filels  mignons,   puis 
filets  en  forme  de  poire  allongée,  bien  égaux  ; 
;-les  dans  un   plat  à   sauter    que   vous  aurez  beurré 
re  clarifié,  en  les  courbant  d'un  quart  de    rond  pour 
es  dresser  en  couronne  ; 

Tez  les  filels  de  beurre  et  mêliez  dessus  un  rond  de  pa- 
ré; 

ît  contisez  les  filels  mignons  avec  langue  à  l'écarlale: 
s  dans  un  plat  à  sauter  beurré  ou  les  courbant  comnn* 
îlels; 

z  les  filets  mignons  d'une  barde  de  lard  très  miner: 
ez  12  croûtons  de  langue  à  Técarlalo,  de  la  inèm** 
que  les  filels  ; 

cuire  les  gros  el   les  potils  (il(*U,  égouUez  le  brMinv, 
ezsur  les  filels  2  décililres  de  sauce  suprêmo  et  25  graui- 
lace  de  volaille  ; 

z  les  filets  dans  la  sauce  jusqu'à  co  (jue  la  glace  smII 
Iressez-les  en  couronne  autour  d'une  croustade  el  saii- 
sauce suprême;  mettez  un  rond  de  langue  à  récarlalt* 
ique  filet  ; 

sez  la  croustade  de  truffes  taillées  en  disques  ;  rangez  le? 
;nons  sur  le  bord  de  la  croustade  (voir  planche  XIIK 

;  les  truffes  d'une  demi-glace, 
sauce  suprême  à  part. 
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FILETS  DE  POULETS  A  LA  TOULOUSE. 

Procédez  enlièrement  comme  pour  les  filets  de  poulels  sauce 
suprême  (voir  Tarticle  précédent)  ; 

Remplacez  par  des  rognons  do  coq  les  truffes  qui  remplissent 
la  croustade  ; 

Servez  sauce  suprême  à  pari .  * 


FILETS  DE  POULETS  AUX  POINTES  D'ASPERGES. 

Même  procédé  que  pour  les  Filets  de  poulels  sauce  suprême 
(page  574)  ; 

Garnissez  la  croustade  de  pointes  d'asperges,  et  servez  sauce 
suprême  à  part . 


FILETS  DE  POULETS  AUX  PETITS  POIS. 

Procédez  comme  il  vient  d'être  dit  ; 

Garnissez  la  croustade  de  petits  pois,  et  servez  sauce  alle- 
mande à  part. 

FILETS  DE  POULETS  AUX  HARICOTS  VERTS. 

Procédez  comme  il  vient  d'être  dit  aux  Filets  de  poulets  sauce 
suprême  (voir  page  574)  ; 

Garnissez  la  croustade  de  haricots  verts,  et  servez  sauce  alle- 
mande à  pari . 


FILETS  DE  POULETS  AUX  GONGOUBRES. 

Préparez  comme  il  a  été  dit  aux  Filets  de  poulets  sauce  suprême 
(voir  page  574)  ; 

Garnissez  la  croustade  de  blanquette  de  concombres,  et  servez 
rallemande  à  part. 
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FILBTS  DB  POUIiBTS  A  LA  MAGÈBOINB. 

Pri'^parez  comme  il  a  été  dit  aux  Filets  de  poulets  sauce  suprême 
(voir  page  574)  ; 

Garnissez  la  croustade  d'une  macédoine  de  légumes,  et  servez 
béchamel  à  part. 

ÈPIGRAMMBS  DE  FILETS  DB  POULETS  A  LA  PUIUfeK 

DE  CHAMPIGNONS. 

Levez  les  filets  de  3  poulets  ; 

Préparez-les  comme  il  est  dit  aux  Filets  de  poulets  sauce  su- 
prême {voir  page  574); 

Désossez  les  cuisses  et  failes-les  braiser  dans  de  la  mirepoix; 
lorsqu'elles  sont  cuites,  mettez-les  en  presse  ; 

Parez-les,  panez-les,  et  finissez  comme  pour  les  Épigrammes 
d'agneau  aux  pointes  d^ asperges  (page  554)  ;  formez  les  manches 
avec  les  os  des  cuisses  ; 

Sautez  les  filets  et  dressez-les  avec  les  cuisses  autour  d'une 
crousiade  en  alternant; 

Garnissez  la  croustade  de  purée  do  champignons,  et  servez 
allemande  à  part. 

FRITOT  DE  POULETS. 

Découpez  2  poulets  comme  pour  fricassée  (voir  planche  VII); 

Marinez-les  avec  huile,  jus  de  citron,  sol  ot  poivre,  persil  en 
branches  et  oignon  en  lames; 

Une  demi-heure  a>ant  de  servir,  rôtirez  oignon  et  persil; 

Epongez  les  morceaux  de  poulet  sur  un  linge,  trempez-les 
dans  le  lait,  puis  roulez-les  dans  la  farine  ; 

Faites-les  frire  à  fou  modéré  et  activez  la  chaleur  à  mesure 
que  la  cuisson  s'opère; 

Lorsque  les  poulets  sont  cuits  et  colorés,  égouttez-les; 

Dressez-les  en  rochersur  une  serviette;  garnissez  de  persil  frit  ; 

Servez  à  part  sauce  poivrade  ou  sauce  lomate. 
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CUISSES  DB  POULBTS  A  LA  SAUGB  RAVIOOTE. 

Relirez  le  gros  os  des  cuisses  de  poulets;  faites  braiser  les 
cuisses  et  mettez-les  en  presse,  puis  parez-les  en  forme  de 
poire  ; 

Coupez  l'os  du  haut  de  manière  à  former  un  petit  manche  ; 

Faites-les  cliautîer  dans  du  consommé  de  volaille  ;  égouttez- 
les  et  dressez-les  en  couronne  ; 

Saucez  d'une  sauce  ravigote  que  vous  ferez  avec  1  demi-litre 
de  sauce  poivrade  blanche  liée  au  beurre  de  ravigote. 

CUISSES  DE  POULETS  A  LA  DIABLE. 

Braisez  les  cuisses  de  poulets  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
cédent ; 

Meltez-les  en  presse,  laissez-les  refroidir  et  parez-les;  panez- 
les  au  beurre  ;  faites  griller  et  dressez  en  couronne  ; 

Servez  sauce  à  la  diable  à  part  (voir  Sauce  à  la  diable^ 
page   434). 

CUISSES  DE  POULETS  A  LA  SAUGE  TOMATE. 

Parez  les  cuisses  de  poulets; 

Mettez-les  dans  un  plat  à  sauter  avec  beurre  clarifié,  sel  el 
poivre  ; 

Mouillez-les  avec  la  mirepoix  el  faites-les  cuire  à  feu  doux  san» 
qu'elles  prennent  couleur  ; 

Dressez-les  en  couronne,  el  servez  sauce  tomate  à  part, 

CUISSES  DE  POULETS  EN  PAPILLOTES. 

Braisez  les  cuisses  de  poulets  comme  il  est  dit  aux  Cuisses  de 
poulets  à  la  diable  (voir  ci-dessus). 

Taillez  des  morceaux  de  papier  en  poire  et  huilez-les;  placez 
sur  ces  morceaux  de  papier  des  bardes  de  lard  très  minces  que 
vous  couvrirez  d'une  couche  de  d'Uxelles  réduite; 
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Mettez  les  cuisses  de  poulet  sur  la  d'Uxelles; 

Recouvrez-les  de  sauce  et  d'une  autre  barde  de  lard  égale- 
ment très  mince,  enfermez  les  cuisses  comme  pour  les  côtelettes 
papillote  ; 

Mettez-les  sur  le  gril  à  cendres  rouges  pendant  5  minutes,  en 
les  retournant  une  fois; 

Servez. 

GUI8SB8  DE  POULETS  A  LA  PURÉE  D'ARTICHAUTS. 

Braisez  les  cuisses  comme  il  est  dit  aux  Cuisses  de  poulets  d  la 
diable  (page  577)  ; 

Égoutlez-les,  dressez-les  en  couronne  et  glacez; 

Mettez  une  purée  d'artichauts  dans  le  milieu,  et  servez  demi- 
glace  à  part. 

CUISSES  DE  POULETS  A  LA  PURÉE  DE  CÉLERI. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Cuisses  de  poulets  à  la  sauce 
ravigote  (page  577); 

Garnissez  le  milieu  de  la  couronne  d'une  purée  de  céleri,  et 
servez  demi-glace  à  part. 

CUISSES  DE  POULETS  A  LA  PURÉE  DE  CARDONS. 

Procédez  comme  il  est  dit  à  rarliclc  précédent  ; 
Garnissez  la  croustade  d'une  purée  de  cardons,  et  servez  demi- 
glace  à  pari. 

BLANQUETTE  DE  POULARDES  A  LA  CHICORÉE, 

DITE  A  LA  TALLETRAND. 

Préparez  et  bridez  deux  poulardes; 

Embrochez-les,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  et  de  papier 
beurré,  en  les  enveloppant  bien  sur  la  broche  ; 

Faites-les  rôtir  sans  prendre  couleur;  débrochez-les,  puis 
levez  les  filets  dont  vous  retirerez  les  peaux  ; 


\ 
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Taillez  les  filets  en  escalopes  el  mêlez-les  à  de  la  chicorée  (voir 
aux  Garnitures^  page  458). 

Observation.  — J'ai  vu  exécuter  celle  blanquette  exactement 
telle  que  je  la  décris,  dans  les  cuisines  mêmes  du  prince  de 
Talleyrand,  par  M.  Louis  Esbrat,  qui  a  été  pendant  plusieurs 
années  chef  de  la  bouche  du  prince. 

BLANQUBTTB  DE  POULARDES  AUX  TRUFFES. 

Faites  rôtir  et  escalopez  2  poulardes  comme  il  a  été  dit  à  l'ar- 
ticle précédent; 

Émincez  500  grammes  de  truffes  que  vous  ferez  cuire  au  vin 
de  Madère;  puis  mettez  dans  les  truffes  1  demi-litre  de  sauce 
madère  que  vous  ferez  réduire  ; 

Faites  chauffer  ; 

Mêlez  les  escalopes  de  poularde  dans  la  sauce  et  les  truffes; 

Servez  dans  une  casserole. 

AILERONS  DE  DINDONS  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 

Ayez  des  ailerons  de  dindons  tous  du  même  côté  ;  désossez-les 
pour  retirer  le  grand  os  de  Taile  ; 

Rentrez  en  dedans  de  1  demi-centimètre  la  peau  du  gros  de 
l'aile  ;  faites-les  blanchir,  égouttez-les,  puis  mettez-les  dans  une 
casserole  avec  de  la  mirepoix; 

Faites  cuire  el  mettez-les  en  presse; 

Passez  et  dégraissez  la  cuisson  que  vous  ferez  réduire  ; 

Remettez  les  ailerons  dans  la  cuisson  pour  les  glacer  ; 

Dressez-les  en  couronne  et  glacez-les  au  pinceau  ; 

Mettez  de  la  purée  de  marrons  au  milieu  de  la  couronne  ; 

Servez  demi-glace  à  part. 

AILERONS  DE  DINDE  AU  CONSOMMÉ. 

Faites  cuire,  dans  du  consommé  de  volaille,  des  ailerons  de 
dinde  que  vous  aurez  préparés  comme  il  est  dit  à  Tarlicle  précé- 
dent ; 
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Dressez-les  dans  une  casserole  h  légumes  ; 
Saucez  avec  blond  de  veau,  et  servez. 

BOUDINS  DE  VOIJLILLB  AU  SALPIGON,  DITS  A  UL  RIGHSUSU. 

Préparez  de  la  farce  de  volaille  que  vous  ferez  plus  consistante 
que  la  farce  pour  petites  quenelles  ; 

Coupez  un  oignon  en  petits  dés  en  retirant  toutes  les  parties 
dures,  faites-le  blanchir,  rafraichissez-le,  égouttez-le  et  faites-le 
revenir  à  beurre  blanc  en  tournant  avec  la  cuiller  ; 

Au  bout  de  10  minutes,  égouttez  de  nouveau  l'oignon  et  mêlez- 
le  dans  la  farce  ; 

Ayez  des  bandes  de  papier  beurré  de  10  centimètres  de  long 
sur  6  de  large  ; 

Mettez  sur  chaque  bande  de  papier  une  partie  de  farce  que  vous 
formerez  en  carrés  de  8  centimètres  de  long  sur  4  de  large  et 
d'une  épaisseur  de  4  centimètres; 

Enlevez,  avec  le  manche  d'une  cuiller,  une  portion  de  farce, 
de  manière  à  former  un  vide  de  2  centimètres  de  profondeur  et 
de  2  centimètres  de  largeur; 

Emplissez  ce  vide  avec  un  salpicon  que  vous  composerez  de 
Irutîes,  blanc  de  volaille,  langue  à  Técarlate,  le  tout  saucé  avec 
de  l'allemande  1res  réduite; 

Lorsque  les  boudins  sont  garnis,  recouvroz-los  d'une  couche 
de  farce  de  manière  que  le  salpicon  soil  bien  enveloppé; 

Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  faites  pocher  les  boudins 
dans  du  grand  bouillon,  en  évitant  qu'il  ne  bouille;  égoultez-les 
sur  une  serviette;  dressez-les  en  couronne  et  saucez  avec  de 
l'espagnole  réduite. 

BOUDINS  DB  VOLAILLE  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 

Préparez  les  boudins  de  volaille  comme  il  est  dit  à  l'article 
précédent  ; 

Remplacez  le  salpicon  par  de  la  purée  de  truffes,  et  servez 
sauce  madère  c^  part. 
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BOUDINS  DE  VOLAILLE  A  LA  PURÉE  DE  CHAMPIGNONS. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Boudins  à  la  Richelieu 
(page  580); 

Garnissez  avec  la  purée  de  champignons;  saucez  avec  l'alle- 
mande, et  servez  Tallemande  à  part. 

BOUDINS  DE  VOLAILLE  A  LA  PURÉE  D'ARTICHAUTS. 

Même  préparation  que  pour  les  Boudins  à  la  Richelieu  (page 
580); 

Garnissez  le  milieu  de  la  couronne  d'une  purée  d'artichauts, 
saucez  avec  béchamel,  et  servez  même  sauce  à  part. 

BOUDINS  DE  VOLAILLE  AUX  CREVETTES. 

Ajoutez  du  beurre  de  crevettes  dans  la  farce  que  vous  ferez 
comme  il  est  dit  aux  Boudins  à  la  Richelieu  (page  580)  ; 

Garnissez  le  milieu  de  queues  de  crevettes  que  vous  couperez 
en  dés; 

Saucez  avec  de  l'allemande  réduite. 

ESCALOPES  DE  FOIE  GRAS  AUX  TRUFFES. 

Escalopez  des  foies  gras  que  vous  sauterez  dans  le  beurre 
clarifié  ; 

Assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre  et  égouttez-les  ; 

Mêlez-les  dans  de  la  sauce  madère  et  des  truffes  en  esca- 
lopes ; 

Servez  dans  une  croustade. 

FOIES  ORAS  CLOUTAS  AU  VIN  DE  MADÈRE. 

Cloutez  des  foies  gras  entiers  avec  des  truffes  ; 
Coavrez4e8  àt  fMurfmliAarréet  faites-les  cuire  dans  une  mire- 
poix  à  casser 
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5z-les,  dressez-les  dans  une  croustade  ; 
•les  avec  sauce  madère,  et  servez. 

es  GRAS  BN  CAISSE  A  LA  PURÉE  DE  TRUF^BS. 

cuire  les  foies  gras  comme  il  vient  d'être  dit  ; 

une  caisse  de  papier  d'entrée; 

:uire  les  foies  gras  et  égoullez-les,  puis  mettez  de  la 

truffes  dans  la  caisse  au  tiers  ; 

;  les  foies  gras  dessus  et  servez. 

FILETS  DE  CANETONS  A  LA.  BIOARADB. 

ôtir  des  canetons  dont  vous  lèverez  les  filets  ;  eiselez- 

ment  sur  la  peau  ; 

-les  en  couronne  et  saucez-les  avec  la  sauce  bigarade 

e  bigarade j  page  435). 

;auce  bigarade  à  part. 

FILETS  DE  CANETONS  AUX  PETITS  POIS. 

îz  les  filets  de  canetons  comme  il  vient  d'être  dil  : 
les  de  petits  pois  cuits  à  ranglaise; 
demi-glace  à  pari. 

FILETS  DE  CANETONS  AUX  OLIVES. 

procédé  que  pour  les  Filets  de  canetons  à  la  saua 
voir  ci-dessus)  ; 

ez  le  milieu  avec  des  olives  tournées  que  vous  aurez 
et  égouttées;  saucez  avec  espagnole  réduite. 

SALMIS  DE  CUISSES  DE  CANETONS. 

ît  parez  des  cuisses  de  canetons;  rangez-les  dans  un 
ter  que  vous  aurez  beurré,  puis  brisez  les  carcasses  aver 
u; 
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Mellez-Ies  dans  une  casserole  avec  un  verre  do  vin  de  Bour- 
gogne rouge  et  2  échalotes  enlitres,  sel,  poivre  et  muscade; 

Faites  réduire  le  vin  et  ajoulez  1  demi-litre  d'espagnole; 

Faites  cuire  pendant  20  minutes  ol  passez  à  travers  la  passoire 
dite  chinoix; 

Mettez  mijoter  pendant  5  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Faites  chautîer  les  cuisses  à  feu  1res  doux,  puis  dressez  en 
rocher  ; 

Écumez  la  sauce,  saucez  et  placez  autour  G  croulons  de  pain 
frit. 

PIGEONS  A  L'ANGLAISE. 

Retroussez  4  pigeons  comme  pour  entrée:  meltez-les  dans 
une  casserole;  couvrez-les  de  bardes  de  lard  et  mouillez  avec 
consommé  de  volaille; 


Fis.  lit.  Rgeoi 


Couvrez-les  de  papier  beurré  ; 

Mettez  le  couvercle  sur  la  casserole  et  faites  mijoter  jusqu'à 
onliÈre  cuisson  d 
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Faites  frire  un  morceau  de  pain  que  vous  avez  taillé  de  8  cen- 
timètres de  hauteur  et  qui  doit  en  avoir  6  de  largeur  à  la  base  et 
3  de  largeur  au  sommet  ; 

Préparez  une  jardinière  composée  de  choux-fleurs,  navets, 
carottes,  haricots  verts  ; 

Égouttez  les  pigeons  ; 

Fixez  le  morceau  de  pain  frit  avec  repère  sur  le  milieu  du 
plat; 

Dressez  les  pigeons,  un  sur  chaque  face,  les  croupions  en  Tair  ; 

Dressez  les  légumes  entre  chaque  pigeon  jusqu'à  la  hauteur 
du  pain  ; 

Posez  un  fond  d'artichaut  sur  le  dessus  du  pain  en  forme  de 
coupe  et  remplissez-le  de  haricots  verts; 

Saucez  les  pigeons  avec  béchamel,  en  ayant  soin  de  ne  pas 
saucer  les  légumes  ; 

Servez  béchamel  à  part . 

PIGEONS  A  LA  FINANCIÈRE. 

Préparez  les  pigeons  comme  il  a  été  dit  à  Tarlicle  précédent  ; 

Préparez  un  ragoût  avec  truffes,  quenelles  de  volaille,  cham- 
pignons, rognons  et  crêtes; 

Mettez  une  partie  du  ragoût  dans  le  fond  du  plat,  et  employez 
l'autre  partie  pour  former  des  rochers  do  ragoût  entre  chaque 
pigeon  ; 

Vous  poserez  sur  ces  rochers  une  grosse  écrevisse,  les  pattes 
on  Pair  ; 

Couronnez  avec  1  ris  de  veau  piqué  ; 

Glacez  le  ris  de  veau,  saucez  les  pigeons  avec  la  sauce  finan- 
cière, et  servez  sauce  financière  à  part. 

COT  ELETTES  DE  PIGEONS  PANÉES  AUX  HARICOTS  VERTS. 

Préparez  les  pigeons  et  coupez-les  en  deux;  enlevez  Taileron; 
percez  le  pigeon  au  joint  de  la  patte  et  passez  la  patte  par  ce  trou 
de  façon  qu'elle  se  trouve  en  dedans  ; 
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Faites  cuire  les  pigeons  dans  le  beurre  avec  sel  et  poivre  ; 
lorsqu'ils  sont  cuits,  mettez-les  en  presse  ;  laissez-les  refroidir 
et  passez-les  au  beurre  et  à  la  mie  de  pain  ; 

Faites-leur  prendre  couleur  sur  le  gril,  dressez-les  en  cou- 
ronne, et  mettez  dans  le  milieu  une  garniture  de  haricots  veris 
(voir  aux  Garnitures^  page  454)  ; 

Servez  demi-glace  à  part. 

GOTBLETTBS  DE  PIGEONS  AUX  POINTES  D'ASPERGES. 

Faites  les  côtelettes  de  pigeons  comme  il  a  été  dit  à  l'article 
précédent  ; 

Garnissez-les  de  pointes  d'asperges,  et  servez  demi-glace  h 
part. 

COTELETTES  DE  PIGEONS  A  LA  MACftDOINE 

DE  LÉGUMES. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  de  pigeons  aux  haricots 
verts  (page  584)  ; 

Garnissez  d'une  macédoine  de  légumes,  et  servez  béchamel  à 
part. 

COTELETTES  DE  PIGEONS  A  L'ÉMINCÉ  DE  CHAMPIGNONS. 

Même  procédé  que  pour  le  précédent  ; 
Garnissez  d'un  émincé  de  champignons,  et  servez  demi-glace 
à  part. 

PAIN  DE  VOLAILLE  AUX  TRUFFES. 

Levez  les  filets  de  3  poulets,  coupez  4  filets  en  deux  sur  la 
longueur  ; 

Parez-les  et  piquez-les  de  lard  fin  ; 

Rangez-les  dans  un  plat  à  sauter,  en  les  courbant  légèrement 
comme  il  est  dit  aux  Filets  de  poulets  aus  truffes  sauce  suprême 
(page  574)  ; 
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chairs  des  cuisses,  ce  qui  vous  reste  des  filets  et  des 
»ns  ;  puis  passez  au  tamis  ; 

se  les  chairs  de  volaille  même  quantité  de  tétine  cuite 
»sée  également  au  tamis  ; 

a  ce  mélange  et  ajoutez  une  pincée  de  sel  et  de  mus- 
sufs  entiers  ; 

avec  de  la  sauce  suprême  très  réduite  ; 
la  farce  :  il  faut  qu'elle  soit  assez  consistante  pour 
tenir  ; 

un  moule  à  cylindre  uni,  mettez  de  la  farce  dans  ce 
le  hauteur  de  8  centimètres,  faites  cuire  au  bain- 

lire  et  glacez  les  filets  piqués  ; 

cuit,  démoulez-le  sur  un  plat  ; 

e  à  l'extérieur  avec  sauce  suprême  ; 

z  le  milieu  avec  truffes  en  olives,  sautées  dans  la 

[es  filets  en  couronne  sur  le  dessus  du  pain,  et  servez 
ême  à  part. 

ion.  —  La  qualité  de  cette  entrée  tient  surtout  à  la 
et  à  la  qualité  de  la  farce  ;  on  ne  saurait  donc  la  pré- 
trop  de  soin. 


ROTIS  DE  VOLAILLE. 


POULARDE  ROTIB. 


Z  une  poularde  et  bridez-la  pour  rôtir  ; 

a  en  broche,  drcssez-la  et  garnissez-la  de  cresson  ; 

'virez  jus  de  viande  à  part. 


DINDE  GRASSE. 


Z  une  dinde  et  bridez-la,  pour  rôtir  ; 


VOLAILLES.  587 

Failes-Ia  cuire,  dressez-la,  garnissez-la  de  cresson,  et  servez 
jus  de  viande  à  pari. 

DINDE  TRCFFiB  HOTIK. 

Truffez  la  dinde  comme  il  est  dit  à  la  Dinde  truffée  sauce  Péri- 
gueux  (page  568)  ; 

Bridez-la  pour  rôtir,  embrochcz-Ia,  emballez-la  de  4  feuitles 
de  papier  épais,  bien  beurrées,  et  fermez  parfaitement  les 
bouts  ; 

Faites  rôtir,  débrochez,  débridez,  dressez,  et  servez  jus  de 
viande  à  pari. 


k' 


CHAPITRE  XI 


ENTREES.  —  HOTIS. 


RELEVES  DE  GIBIER. 


QUARTIER  DE  CHEVREniL. 


Parez  ei  piquez  un  quartier  de  chevreuil  que  vous  ferez  mari- 
ner pendant  2  jours; 

Egoultez-le,  embrochez-le  et  enveioppez-Ie  de  papier  beurré; 

Faites  rôtir,  et  dressez-le  en  mettant  une  papillote  au 
manche; 

Glacez-le  à  la  glace  de  viande; 

Servez  sauce  poivrade  et  gelée  de  groseille  h  part. 

Observation.  —  Le  chevreuil  se  sert  aussi  sans  être  mariné  ; 
on  remplace  alors  la  sauce  poivrade  par  une  sauco  à  la  menthe 
(voir  aux  Sauces,  pages  429  et  442). 
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SELLE  DE  CHEVREUIL. 

Parez  et  piquez  une  selle  de  chevreuil  que  vous  ferez  mariner 
pendant  2  jours  ; 

Embrochez,  enveloppez  de  papier  beurré,  dressez  et  glacez  ; 
Servez  sauce  poivrade  avec  gelée  de  groseille  à  part. 

FAISAN  AUX  FOIES  GRAS  AUX  TRUFFES, 
DIT  A  LA  BOHEMIENNE. 

Faites  un  salpicon  avec  500  grammes  de  truffes  que  vous  cou- 
perez en  gros  dés  et  500  grammes  de  foie  gras  ; 

Assaisonnez  de  sel  et  poivre  ; 

Garnissez  les  2  faisans  avec  la  moitié  du  salpicon  dans  chacun  ; 

Bridez  les  faisans  avec  les  pattes  en  dedans  et  couvrez-les  de 
lard  ;  mettez-les  dans  une  casserole  ovale,  en  ayant  soin  délais- 
ser la  grille,  puis  mouillez  avec  2  décilitres  de  Madère  et  3  déci- 
litres de  mirepoix; 

Faites  cuire  à  feu  doux  3  quarts  d'heure,  feu  dessus  et  dessous  ; 

Préparez  une  garniture  composée  de  2  foies  gras  cloutés  et 
braisés,  18  grosses  Iruffos,  12  crêtes  doubles  et  bien  blanches, 
1 2  beaux  rognons  ; 

Au  moment  de  servir,  égoultez  les  faisans  et  débridez-les; 

Préparez  un  morceau  de  pain  de  mie  en  cône  de  9  centimètres 
de  long  sur  4  de  large  et  8  de  haut,  destiné  à  soutenir  les  faisans; 

Formez  une  échancrure  dans  le  haut  pour  que  les  faisans  puis- 
sent y  entrer  ; 

Faites  frire  le  pain  et  collez-le  sur  le  plat  avec  du  repère; 
posez  les  faisans  inclinés  dans  les  deux  échancrures,  Testomac 
en  Tair  ; 

Garnissez  les  cotés  avec  truffes,  foies,  rognons,  de  manière 
que  le  pain  soit  bien  masqué  ; 

Faites  5  hâtelets  avec  crêtes  doubles  et  grosses  truffes,  et  dis- 
posez-les sur  les  faisans  ; 

Saucez  d'une  espagnole  réduite  avec  essence  de  truffes  ; 

Servez  même  sauce  à  part. 
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FAISAN  A  LA  FINANCIÈRE. 

Préparez  2  faisans  comme  il  est  dit  aux  Faisans  à  la  bohémienne 
(page  590)  ; 

Faites  un  ragoût  financière  avec  foie  gras,  crêtes,  truffes  et 
quenelles  de  faisan  ; 

Ayez  3  noix  de  ris  de  veau  piquées,  2  grosses  quenelles, 
1 2  crêtes  et  9  grosses  écrevisses  ; 

Mettez  les  faisans  dans  une  casserole  et  couvrez-les  de  bardes 
de  lard  ; 

Mouillez  avec  mirepoix  et  vin  de  Madère; 

Faites-les  cuire  à  casserole  couverte,  égoultez,  débridez; 

Dressez  sur  le  pain  frit,  comme  il  est  dit  au  Faisan  à  la 
bohémienne  ; 

Garnissez  le  fond  du  plat  avec  le  ragoût  ; 

Posez  les  2  grosses  quenelles  au  bout  des  faisans  sur  le  ragoût, 
le  ris  de  veau  dans  les  côtés  et  une  truffe  sur  chaque  ris  de  veau  ; 

Posez  1  ris  de  veau  sur  le  haut  des  faisans; 

Faites  5  hâtelets  avec  crêtes,  truffes  et  écrevisses;  placez-les 
à  volonté; 

Mettez  les  crêtes  qui  restent  à  côté  des  quenelles  pour  remplir 
les  intervalles; 

Servez  à  part  sauce  financière  réduite  au  fumet  de  faisan. 

JAMBON  DE  SANGLIER  A  LA  SAUGE  VENAISON. 

Grillez  et  nettoyez  un  jambon  de  sanglier  ;  grillez-le  de  façon 
qu'il  ne  reste  plus  de  soies  ;  passez-le  à  l'eau  chaude,  puis  sciez 
I  emanche  à  3  centimètres  au-dessous  de  Tosselet  ; 

Vous  ferez  mariner  le  jambon  pendant  8  jours  ; 

Le  jour  où  vous  aurez  à  le  servir,  égouttez-le,  épongez  bien  la 
marinade  et  mettez  en  broche  ; 

Couvrez  le  jambon  de  papier  beurré,  arrosez-le  tous  les  quarts 
d'heure  avec  la  marinade; 

Dix  minutes  avant  de  servir,  débrochez-le,  enlevez  la  couenne 
après  avoir  ôté  le  papier  beurré  ; 


592        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PARTIE. 

Glacez  le  jambon  au  four,  mettez  une  papillote  au  manche  et 
servez. 

Sauce  pour  venaison  à  part  (voir  Sauce  pour  venaison^ 
page  443). 

PERDRSAUX  ▲  LA  SUBRRA-MORXNA. 

Après  avoir  préparé  et  bridé  pour  entrée  4  perdreaux  gris, 
masquez-les  dans  une  casserole  avec  1  décilitre  de  mirepoix  et 
3  décilitres  de  vin  de  Madère  ;  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ; 

Ajoutez  1  bouquet  de  persil  garni,  un  oignon  piqué  de  deux 
clous  de  girofle  et  une  gousse  d*ail  non  épluchée  ;  faites  cuire 
feu  dessus  et  dessous  ; 

Préparez  une  garniture  ainsi  composée  : 
300  grammes  de  petit  lard  de  poitrine  très  maigre; 
30  petits  oignons  ; 
30  champignons; 
3  saucissons  ou  saucisses  espagnoles  ; 

Levez  la  couenne  du  lard  coupé  en  morceaux  longs  de  3  centi- 
mètres, larges  et  épais  de  2  centimètres  ; 

Faites  blanchir  et  égoutler  ;  faites-le  revenir  d'une  couleur 
blonde,  puis  faites-le  cuire  dans  du  grand  bouillon  ; 

Blanchissez  les  oignons;  épluchez- les  et  faites-leur  prendre 
couleur  à  la  poêle  avec  du  beurre  et  une  pointe  de  sucre; 

Lorsqu'ils  seront  rouge-brun,  mellez-los  dans  une  casserole 
avec  grand  bouillon;  faites  cuire  et  glacer; 

Épluchez,  lavez,  tournez,  et  faites  cuire  les  champignons,  ainsi 
que  les  saucisses  ; 

Lorsque  les  perdreaux  et  la  garniture  seront  cuits,  égouttez  le 
tout,  passez  la  cuisson  des  perdreaux  au  lamisde  soie,  dégraissez 
entièrement  ; 

Ajoutez  5  décilitres  d'espagnole; 

Faites  réduire  5  minutes; 

Mettez  toute  la  garniture  dans  une  partie  de  la  sauce; 

Débridez  les  perdreaux,  dressez-les  en  carré,  mettez  la  garni- 
ture dans  le  milieu,  saucez  légèrement  et  servez  le  reste  de  la 
sauce  dans  une  saucière. 


GIBIER.  593 


PBRDRSJlUZ  en  COEIOUSTADB. 

Apprêtez  8  perdreaux  et  retroussez-les  comme  pour  entrée  ; 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  et  faites-les  cuire,  puis  mouillez- 
les  avec  mirepoix  et  mettez-les  sur  le  feu  à  casserole  couverte  ; 

Préparez  8  grosses  écrevisses,  14  grosses  truffes  et  8  crêtes  ; 

Faites-en  un  ragoût  financière  que  vous  saucerez  à  l'espagnole 
réduite  au  fumet  de  perdreau  ; 

Faites  une  croustade  en  pain  de  forme  ovale  ; 

Lorsque  les  perdreaux  seront  cuits,  égouttez-les,  dressez  les 
croupions  en  Tair  dans  la  croustade,  au  milieu  de  laquelle  vous 
placerez  un  cône  en  pain  frit  ; 

Mettez  une  écrevisse  entre  chaque  perdreau  ; 

Faites  8  hâtelets  de  crêtes  et  de  truffes  que  vous  placerez  de 
manière  qu'ils  cachent  les  croupions  des  perdreaux  ; 

Mettez  6  truffes  en  rocher  au  milieu  des  hâtelets  ; 

Servez  le  ragoût  financière  à  part  dans  une  casserole  à  lé- 
gumes. 

PERDREAUX  ROUGES  A  LA  RÉGENCE. 

Préparez  6  peidreaux  rouges  ; 

Couvrez-les  de  lard,  et  faites-les  cuire  dans  la  mirepoix  ; 

Faites  un  socle  de  riz  au  milieu  du  plat  ; 

Mettez  un  cône  de  riz  au  milieu  du  socle  pour  soutenir  les 
perdreaux  ; 

Placez  dans  le  bas  de  chaque  perdreau  une  truffe  moyenne,  et 
dans  le  haut  un  gros  champignon  tourné  ; 

Ayez  6  petites  noix  de  ris  de  veau  piquées  et  6  quenelles  de 
volaille  de  même  grosseur  ;  disposez  ces  garnitures  autour  du 
socle  et  rempHssez  les  vides  avec  des  rognons  de  coq  et  des 
champignons  ; 

Posez  6  hâtelets  avec  crêtes  et  écrevisses  sur  le  haut  du  cône  ; 

Servez  sauce  Régence  à  part  (voir  Sauce  Régence,  page  434)  ; 
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E8801I8  irORTOUUrS  ▲  UL  PROVnÇAUB. 

irtolans  et  24  grosses  truffes  d'égale  grosseur  ; 
ins  chaque  truffe^  un  trou  pouvant  contenir  an  orto- 
isez  le  trou  de  farce  de  yolaille  ; 
s  cous  et  les  pattes  des  ortolans  et  retirez  les  gésiers  ; 
nnez-les  légèrement  de  sel,  poivre  et  muscade  ; 
laque  ortolan  dans  une  truffe,  Testomac  en  haut  ; 
is  truffes  que  vous  avez  garnies  d'ortolans  dans  une 
glacer  et  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ; 
ivec  une  bouteille  de  vin  de  Madère  et  même  quan- 
jpoîx  ; 

re  pendant  25  minutes  à  casserole  couverte  ;  égouttez 
passez  le  fond  à  travers  le  tamis  de  soie,  dégraissez- 
e  réduire  de  moitié  ; 

0  décilitres  d'espagnole  et  faites  réduire  jusqu^à  ce 
^  masque  la  cuiller  ; 
à  Tétamine  ; 

îs  truffes  en  buisson  dans  une  croustade  de  pain  ; 
la  sauce  à  part. 


m  FAISAN  GARNI  DB  GRENADINS  DE  FAISAN. 

filets  de  6  faisans  ; 

et  piquez-les  de  lard  fin  ; 

■ 

s  dans  un  plat  à  sauter  légèremonl  bourré  ; 

•ez-les  de  sel  et  couvrez-les  d'un  papier  beurré  ; 

chairs  des  faisans,  auxquelles  vous  ajouterez  les  fileb 

6  filets  de  poule  ; 

)ut  dans  le  mortier  et  passez  au  tamis  ; 

passez  au  tamis  même  quantité  de  tétine  que  vous 

hie  ; 

le  panade  avec  mie  de  pain  et  fumet  de  faisan,  la  moi- 

{uantité  de  ce  que  vous  avez  comme  chair  de  faisan . 
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mêlez  la  panade  avec  tétine  et  chair  ;  et  assaisonnez  de  sel,  poi- 
vre et  muscade  ; 

Étendez  la  farce  pour  la  rendre  bien  lisse  en  ajoutant  3  œufs 
en  3  fois  ; 

Mettez-la  à  son  point  de  consistance  avec  espagnole  très 
réduite  au  fumet  de  faisan. 

Ayez  un  moule  à  cylindre  ovale  de  25  centimètres  de  long 
sur  6  de  large  :  beurrez-le  et  emplissez-le  de  farce  ; 

Faites  cuire  au  bain-  marie  sans  ébuUition  ; 

Lorsque  la  farce  sera  cuite,  démoulez  sur  une  croustade  ; 

Glacez  et  dressez  sur  les  dessus  des  filets  de  faisans  que  vous 
aurez  fait  cuire  et  glacer  ; 

Mettez  sur  le  pain  6  hâtelets  de  crêtes  et  de  truffes  ; 

Servez  à  part  une  sauce  espagnole  réduite  au  fumet  de 
faisan. 

Observation.  —  Je  répéterai  pour  le  pain  de  faisan  ce  que  j'ai 
dit  à  propos  du  pain  de  volaille  :  la  réussite  du  plat  dépend  en 
grande  partie  de  la  délicatesse  et  de  la  légèreté  de  la  farce,  qui 
réclame  tout  particulièrement  l'attention  du  cuisinier. 


ENTRÉES  DE  GIBIER. 


RABLE  DE  CHEVREUIL  A  LA  SAUCE  POIVRADE. 

Parez  et  piquez  un  râble  de  chevreuil  ;  embrochez-le  et  faites- 
le  rôtir  ;  débrochez,  dressez. 

Mettez  une  sauce  poivrade  dans  le  fond  du  plat  ;  glacez  le 
chevreuil  ;  servez  sauce  poivrade  à  part  (voir  Sauce  poivrade^ 
page  429). 

FILETS  DE  CHEVREUIL  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 

Parez  les  filets  de  chevreuil  en  forme  de  poire  allongée 
comme  il  est  dit  aux  FUetê  de  poulets  aux  truffée  sauce  suprême 

(page  574)  ; 
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\  et  placez-les  dans  un  plat  à  sauter  que  vous  aurez 
beurré  ; 

cuire  et  glacer  ; 

is  en  couronne  autour  d'une  croustade   que  vous 

une  purée  de  truffes  ; 

filets  ; 
mi-glace  dans  le  fond  du  plat,  et  servez, 

[LBT8  DE  CHEVREUIL  SAUCE  MADÈRES. 

les  filets  de  chevreuil  comme  il  est  dit  à  Tarlicle 

la  croustade  d'escalopes  de  chevreuil  ; 

3c  sauce  madère,  et  servez  même  sauce  à  part. 

"TES  DE  CHEVREUIL  A  LA  PURÉE  DB  OIBIBR. 

côtelettes  de  chevreuil  ;  placez-les  dans  le  plat  à 
iivrez-les  de  papier  beurré  ; 

)  purée  de  lapereau  (voir  aux  Garnitures^  P^ge  450)  : 
[ter  les  côlelellos  et  dressez-les  autour  de  la  crous- 
isez  la  croustade  de  purée  ; 

côtelettes  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  lape- 
œz. 


[TES  DE  CHEVREUIL  A  LA  SAUGE  POIVRADE. 

les  côtelettes  de  chevreuil  comme  il  est  dit  à  rarticle 

s  en  couronne,  et  saucez  avec  sauce  poivrade  ; 
^me  sauce  à  part. 


TES  DE  CHEVREUIL  A  L'ÉMINCÉ  DE  TRUFFES. 

les  côtelettes  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  de  ch- 
rée  de  gibier  (voir  ci-dessus)  ; 
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Dressez-les  autour  d'une  croustade  que  vous  garnirez  d'un 
émincé  de  truffes; 
Servez  à  part  espagnole  réduite  à  l'essence  de  truffes. 

GOTELSTTBS  DE  CHEVREUIL  ▲  LA  MARÉCHALE. 

Passez  les  côtelettes  au  beurre  ; 
Panez-les,  faites-les  griller  et  dressez-les  en  couronne; 
Servez  à  part  jus  de  viande,  dans  lequel  vous  aurez  mêlé  jus 
de  citron  et  poivre  de  Cayenne. 


COTELETTES  DE  CHEVREUIL  A  LA  CHASSEUR. 

Parez  les  côtelettes  et  rangez-les  dans  le  plat  à  sauter;  faites- 
les  sauter  et  dressez-les  en  couronne; 

Saucez-les  d'une  sauce  que  vous  ferez  avec  échalotes  passées 
au  beurre,  jus  d'échalotes,  sauce  poivrade  et  glace  de  gibier; 

Faites  réduire  pendant  5  minutes  ; 

Ajoutez  persil  haché; 

Saucez  les  côtelettes,  et  servez. 


FILETS  DE  FAISANS  A  LA  FINANCIÈRE. 

Parez  les  filets  de  6  faisans;  mettez-les  dans  un  plat  à  sauter 
beurré  et  couvrez-les  de  papier  beurré  ; 

Parez  les  filets  mignons  et  placez  sur  chaque  bout  un  point  de 
truffes  ; 

Placez  les  filets  dans  un  plat  à  sauter,  en  forme  de  croissant, 
pour  former  la  couronne  sur  la  croustade; 

Préparez  un  ragoût  financière  avec  truffes,  foies  gras,  crêtes, 
quenelles,  champignons  ; 

Faites  sauter  les  filets  de  faisans;  dressez-les  en  couronne 
autour  d'une  croustade,  puis  mettez  le  ragoût  financière  dans 
la  croustade  ; 

Dressez  sur  le  bord  1er  «z  fait  cuire  ; 
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placez  une  crête  double  au  milieu,  puis  sauce/ les  filets  de  faisans 
d*une  sauce  financière  réduite  au  fumet  de  faisan; 
Servez  sauce  financière  à  part. 

FILETS  DE  FAISANS  AU  FUHET  GARNI  DE  QnxmBI.I.K8. 

Préparez  les  filets  de  faisans  comme  il  a  été  dit  à  Tarticle 
précédent  ; 

Faites  des  quenelles  avec  farce  de  faisans  de  la  grosseur  d'une 
olive  ; 

Sautez  les  filets  de  faisans  et  dressez-les  autour  d'une  crous- 
tade; 

Garnissez  la  croustade  de  quenelles  de  faisans; 

Saucez  les  filets  cl  les  quenelles  avec  espagnole  réduite  au 
fumet  de  faisan: 

Servez  même  sauce  à  pari . 

FILETS  DE  FAISANS  AU  FOIE  GRAS  A  LA  PÉRIGUEUX. 

Préparez  les  lîlels  de  faisans  comme  il  est  dit  aux  Filets  de 
faisans  à  la  financière  (page  597 )  ; 
Dressez-les  autour  d'une  croustade  : 
Garnissez  la  croustade  d\»scalo|M's  de  foie  ^Tas; 
Saucez  avec  saurr  IVrigueux. 


SALMIS  DE  FAISANS. 

Faites  rôlir  2  faisans;  lorsqu'ils  sont  fioids,  découpez-les  et 
rangez-les  dans  une  casserole;  pilez  les  careassos  A  les  parures; 
puis  ajoutez  2  décilitres  de  vin  de  Madère  et  2  décilitres  de 
mirepoix; 

Faites  réduire  de  moitié  et  ajouhz  8  décilitn^s  d'espagnole; 

Faites  réduire  piaulant  \  quart  d'heure  sur  lo  coin  du  fourneau; 

Kcumez  el  déj^^raissez  ; 

Passez  la  saurt?  à  Tétaniine  et  passrz-en  la  moitié  sur  les  fai- 
sans: reservez  l'autre  moitié. 
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Faites  chauffer  les  faisans  sans  ébuUilioa;  dressez  en  rocher; 
garnissez  de  croiltons  de  pain  frils  et  glacés  pour  entrées  (voir 
aux  Gamilurtfs,  page  464)1; 

Saucez  avec  la  sauce  que  vous  avez  mise  en  réserve,  et  servez. 

PURËE  BE  FAISANS  EN  CROUSTADE 
GARNIE  DE  FILETS  PIQUES. 

Levez  les  filets  de  3  faisans;  coupez-les  en  deux  sur  leur  lon- 
gueur; puis  parez-les  en  poires  allongées,  comme  il  est  dit  au 
File/s  de  potthts  sauce  suprême  (page  574); 

Placez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré,  en  les  courbant  pour 
former  la  couronne;  couvrez  d'un  papier  beurré; 

Enveloppez  de  papier  beurré  les  faisans  don!  vous  aurez  retiré 
les  filets; 

Faites-les  rôtir; 

Lorsqu'ils  sont  bien  refroidis,  Ifvez  les  chairs,  hachez-les  et 
|)ilrz-les  en  ajoutant  tH  grammes  de  beurre: 


Mouillez  cette  purée  que  vous  venez  de  faire  avec  de  l'espa- 
gnole réduite  au  fumet  de  faisan; 

Garnissez  la  croustade  de  purée;  posez  au  bord  les  lïlels  que 
vous  aurez  fait  cuire  et  glacer: 

Faites,  dans  le  milieu  de  la  couronne,  un  rocher  de  purée 
qui  doit  s'élever  de  4  cenlimt'lres  au-dessus  de  la  couronne; 

r,liuezles(il.'ts,  el  servez. 
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BOUDINS  DB  FAISANS  AU  FUMXT. 

Préparez  une  farce  de  faisan  (voir  Garnitures^  p^6  466); 

Couchez  12  boudins  que  vous  aurez  formés  avec  la  farce, 
comme  il  esl  dit  aux  Boudins  à  la  liichelieu  (page  580)  ; 

Faites-les  pocher;  égouttez-les;  dressez-les  en  couronne  et 
saucez  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  faisan. 

BOUDINS  DB  PBRDRBAUX  A  LA  SAUGB  PÈRiaUBUX. 

Préparez  une  farce  de  perdreaux  comme  il  est  dit  a  la  Farce 
de  perdreaux  (page  460)  ; 

Faites  12  boudins  comme  il  est  dit  aux  lioudina  de  faisans 
(page  000); 

Finissez  de  même  et  saucez  avec  périgueux  au  fumet  do  per- 
dreaux. 

PERDREAUX  A  LA  FINANCIÈRE. 

Préparez  4  perdreaux  comme  pour  enirée; 
Dressez-les  autour  d'un  morceau  de  pain  fril  ; 
Mettez,  dans  les  intervalles,  des  rochers  de  ragoût  financière 
(voir  aux  Garnitures,  page  i;i2)  ; 

Posez  une  écrevisse  les  pattes  (mi  Tair  dans  chaqur»  intervalle; 
r.ouronnez  d'un  ris  de  veau  piqué  et  ghicé; 
Servez  sauce  financière  à  part. 


PERDREAUX  A  LA  PËRIGUEUX. 

Apprelez  et  truffez  4  perdreaux; 
Masquez-les  dans  une  casserole  ; 
Couvrez-les  de  bardes  de  lard; 
Mouillez  avec  8  décilitres  de  mirepoix;  faites  cuire. 
Lorsqu'ils  sont  cuits,  égouttez,  débridez,  dressez  et  saucez  avec 
sauce  Périgueux  (voir  page  431). 
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SALMIS  DB  PERDREAUX. 

Faites  rôtir  3  perdreaux  ;  découpez-les  lorsqu'ils  sont  refroi- 
dis ;  finissez  et  saucez  comme  il  est  dit  au  Salmis  de  faisans 

(page  598). 

CHARTREUSE  DE  PERDREAUX. 

Faites  rôlir  3  perdreaux;  préparez  les  choux  comme  pour  gar- 
niture; 

Desséchez-les  avec  fumet  de  perdreaux; 

Coupez  à  la  colonne  80  bâtonnets  de  carottes  et  de  navets  de 
i  centimètre  et  demi  de  large  sur  7  de  long; 

Faites  cuire  carottes  et  navels  séparément  (voir  aux  Garnitu^ 
resj  page  453); 

Beurrez  un  moule  d'entrée  uni  :  placez  un  rond  de  papier  au 
fond  du  moule,  et  sur  les  bords  une  bande  de  papier  de  la  hau- 
teur du  moule; 

Garnissez  le  moule  avec  carottes  et  navets  (voir  la  planche  XV, 
fig-2); 

Mettez  dans  le  fond  une  couche  de  choux;  découpez  les  per- 
dreaux et  placez  4  filets  sur  les  choux  ; 

Formez  une  autre  couche  de  choux  sur  laquelle  vous  placerez 
3  filets  et  un  morceau  d'estomac; 

Continuez  la  même  opération  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit 
rempli  ; 

Mettez  au  bain-marie  ; 

Démoulez  sur  un  plat  d'entrée  ; 

Garnissez  le  bas  de  la  chartreuse  avec  des  ronds  de  carottes 
et  de  navets  et  une  pointe  de  haricots  verts  entre  chaque  rond; 

Formez  sur  le  sommet  de  la  chartreuse  un  cordon  d'anneaux 
de  navels,  dans  chacun  desquels  vous  placerez  un  chou  de 
Bruxelles  ; 

Placez  au  milieu  une  coupe  en  carottes  garnie  de  haricots 
verts  ; 

Servez  à  part  espagnole  réduite  au  fumet  de  perdreaux. 
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DTÉ  DE  FILETS  DE  PERDREAUX  A  I«A  PURAB 

DE  PERDREAUX. 

es  filets  de  6  perdreaux  ; 

es  el  placez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré  ; 

es  filets  mignons  et  mettez-les  dans  un  plat  à  sauter 

{  les  courbant  ;  fixez  un  point  de  truffes  sur  la  tête; 

me  purée  de  perdreaux,  comme  il  est  diiaux  Garnitures, 

les  filets,  puis  dressez-les  en  couronne  autour  d'une 

i  • 

'7 

i  une  seconde  couronna  avec  les  filets  mignons  sur  le 
a  croustade  lorsqu'elle  sera  garnie  ; 
les  filets  avec  une  espagnole  réduite  au  fumet  de  per- 
la même  sauce  à  pari . 

BOUDINS  DE  PERDREAUX  ROUGES. 

idins  de  perdreaux  se  lonl  avec  fiirce  de  perdreaux  qu»- 

ez  avec  domi-glace  à  l'essonco  de  perdreaux: 

!ez,  quanl  au  rosle,  comme  il  est  dit  aux  Boudins  "  h^ 

(page  580). 

ERDREAUX  ROUGES  GARNIS  DE  FOIE  GRAS. 

ez  el  piquez  3  perdreaux  rouges: 

les  cuin^  el  glacer; 

)z-les,  débridez-les  el  dressez-les  eu  triangle  dans  V 

lai; 

jz  dans  \i\  milieu  une  escalope  de  foie  gras;  saucez  ave« 

uile  à  Tessence  de  IriilVes: 

les  perdreaux,  serv(V.  même  sauce  à  pari. 


PERDREAUX  ROUGES  AUX  TRUFFES. 

l'réparez  3  perdreaux  rouges  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
codeijl,  sans  les  piquer;  failes-les  cuire,  l'-goutloz-les  el  dres- 
sez-les ; 

Garnissez  le  milieu  d'un  i''minciS  de  truffes  saucé  à  la  sauce 
suprême  ; 

Servez  sauce  suprême  à  pari. 

PURÉE  DE  PERDREAUX  HOUGES  GARNIE   D'ŒUFS 
DE  VANNEAU. 

Ayez  4  perdreaux  rouges  el  levez  les  lilels  de  trois  ;  ri^servez 
le  quatrième  pour  le  faire  rôlir  avec  les  cuisses,  comme  il  sera 
dit  plus  bas; 

Parez  14  morceaux  de  lilet  de  7  centimètres  de  longueur, 
I  ceiilimèfro  de  largeur  t'I  I  ilemi-cenliuièlre  d'Opaisseur; 


Taillez  10  autres  morceaux  en  forme  de  poirn  allongée  de 
ri  cenlimèlres  de  long  ; 

Découpez  un  morceau  de  pain  de  mie  en  demi-rond  de  '.i  cen- 
limi-lres  de  large,  i  de  haut  et  10  de  long; 

ConlisL'Z  les  filets  mignons  de  ronds  de  IrulVes  incrustés; 
posez-les  sur  le  demi-rond  do  pain  que  vous  couvrirez  de  bardes 
de  lard  : 
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-les  de  bardes  de  lard  ; 

^tir  les  trois  perdreaux  dont  vous  avez  levé  les  filets  et 

ous  avez  mis  en  réserve; 

peau  et  graisse  ;  hachez  et  pilez  les  chairs  pour  faire 

(^omme  il  est  dit  à  Iql  Purée  de  perdreaux  (voir  aux  Gût- 

ge  450)  ; 

iiire  14  œufs  de  vanneau  mollets  ; 

ne  croustade  de  riz  ; 

ine  partie  de  la  purée  dans  la  croustade  et  dressez  les 

ir  avec  les  filets  mignons  que  vous  aurez  fait  cuire,  un 

chaque  œuf; 

:  le  reste  de  la  purée  en  cône  au  milieu  des  œufs; 

îs  filets  mignons  en  rosace  sur  la  purée  ; 

ne  petite  truffe  au  milieu,  et  servez. 


rS  DB  PERDREAUX  ROUGES  A  LA  TOtJIjOIJaB. 

parez  les  filets  et  filets  mignons  de  6  perdreaux  ;  rangez 

ins  un  plat  à  sauter  beurré  et  courbez-les  légèrement; 

es  filets  mignons  dans  un  aulre  plat  à  sauter  beurré 

Durberez  de  môme; 

30  blancs  d'œufs  un  point  de  trufl'es  sur  la  tête; 

lulor  les  filets;  égoulloz-Ies,  dressez-les  en  couronne 

10  croustade  que  vous  garnissez  do  rognons  de  coq 

Lipreme; 

es  filets  et  posez  dessus  les  filets  mignons  en  cou- 

luco  suprême  à  part. 

[LETS  DE  PERDREAUX  A  LA  FINANCIERS:. 

parez  les  filets  de  G  perdreaux;  piquez-les  de  lard 
les  cuire  et  glacer; 

3  croustade  en  pâte  de  la  largeur  du  fond  du  plat  et 
centimètres, 
lire  et  glacer  les  filets: 
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Ëscalopez  les  filets  mignons  et  mettez-les  dans  un  ragoût 
financière  que  vous  ferez  avec  foie  gras,  truffes,  crêtes,  ro- 
gnons, champignons  et  quenelles  de  perdreaux: 

Garnissez  la  croustade  de  la  moitié  du  ragoût  ; 

Dressez  les  filets  en  couronne  et  mettez  le  reste  du  ragoût  au 
milieu  ; 

Servez  sauce  financière  à  part. 

SUPRÊME  DE  FILETS  DE  PERDREAUX  ROUGES  AUX  TRUFFES. 

Parez  les  filets  de  6  perdreaux  et  les  filets  mignons; 

Mettez  les  filets  dans  un  plat  à  sauter  beurré,  et  les  filets 
mignons  dans  un  autre  plat  également  beurré  ; 

Fixez  un  point  de  langue  écarlate  sur  chaque  filet  mignon; 

Faites  sauter  les  filets,  puis  dressez-les  autour  d'une  crous- 
tade; 

Saucez-les  avec  une  sauce  suprême  ; 

Placez  entre  chaque  filet  un  rond  de  truffe  de  la  largeur  des 
filets; 

Posez  les  filets  mignons  en  couronne  sur  les  filets; 

Garnissez  la  croustade  de  truffes  en  olive  ; 

Saucez  les  truffes  avec  demi-glace  et  servez  sauce  suprême  à 
part. 

Observation.  —  On  s'étonnera  peut-être  de  me  voir  appliquer 
pour  cette  entrée  de  gibier  la  sauce  suprême,  que  Ton  est  dans 
l'habitude  de  n'employer  que  pour  les  viandes  blanches.  Je 
rappellerai  qu'il  s'agit  ici  du  perdreau  rouge,  que  l'on  considère 
habituellement  comme  viande  blanche,  ce  qui  justifie  l'emploi 
de  la  sauce  suprême. 

BÉCASSE  A  LâL  PÉRI6UEUX. 

Bridez  3  bécasses  pour  entrée  ; 

Mettez-les  dans  une  casserole,  couvrez-les  d'une  barde  de 
lard,  puis  mouillez-les  avec  2  décilitres  de  vin  de  Madère  et 
4  décilitres  de  mirepoix; 


^)06        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PARTIE. 

Faites  cuire  les  b^*casses  ;  égoultez-les  el  d(^bridez-les  ; 
Dressez-les  en  triangle  sur  le  plat  et  saucez-les  d'une  sauce 
Périgueux  à  l'essence  de  bécasse. 

FILETS  DE  BÉCASSES  AU  FOIE  GRAS  DIT  mUVGKULiEI. 

Levez  les  filets  de  5  bécasses;  parez-les;  fendez-les  en  deux 
par  le  travers; 

Etalez  sur  une  moitié  une  couche  de  farce  de  foie  gras  mêlée 
ded'Uxclles; 

Recouvrez  avec  Taulre  partie  du  filet  et  frappez  légèrement 
avec  le  manche  du  couteau  pour  souder  les  filets  ; 

Rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré; 

Couvrez-les  d'un  papier  bourrr  et  faites-les  sauter  sur  le 
feu; 

Dressez-les  autour  d'une  croustades  que  vous  garnissez  d'esca- 
lopes de  foie  gras  ; 

Saucez  d'une  espagnole  réduite  au  fumet  de  bécasse,  et  ajou- 
tez-y une  cuillerée  à  bouche  de  truffes  hachées  cuites  au  vin  de 
Madère  el  une  cuillerée  h  bouche  de  d'IIxelles; 

Saucez  les  foies  gras  et  les  filets  ; 

Servez  môme  sauce  a  part. 

FILETS  DE  BÉCASSES  A  LA  PURÉE   DE  TRUFFES. 

Levez  les  lilols  de  G  bécass(»s;  pan.'z-les  el  rangez-les  dans  un 
plat  h  sauter  beurré  avec  du  l)eurre  clarifié; 

Saupoudrez-les  de  sel  <»l  de  poivre;  couvrez-les  de  beurre  et 
met  lez  dessus  un  rond  de  papier  l)eurré  ; 

Parez  les  filels  mignons  que  vous  rangez  dans  un  plat  el  sur 
lesquels  vous  uK^lt^'z  un  point  de  IrulVes; 

Faites  sauter  les  filets  de  béeassi^s; 

Dressez-les  en  couronne  aulour  d'une  croustade;  faites  cuire 
les  petits  filets;  puis  garnissez  la  croustade  d'une  purée  de 
truffes; 

Saucez  les  filets  avec  demi-glace  au  fumcl  de  bécasso  ; 
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Rangez  les  filets  mignons  en  couronne  sur  les  gros  filets,  ef 
servez. 

SAXMIS  DE  BÈCSA8SES. 

Faites  rôtir  3  bécasses  en  retirant  les  intestins;  lorsqu'elles 
sont  froides,  découpez-les;  enlevez  les  peaux  et  rangez  dans  un 
|)lat  à  sauter; 

Pilez  parures  et  carcasses,  puis  mettez-les  dans  une  casserole» 
avec  deux  échalotes,  deux  clous  de  girofle  et  un  bouquet  garni  ; 

Mouillez  avec  une  demi-bouteille  de  vin  de  Bordeaux  rouge  ; 

Faites  réduire  à  moitié  et  ajoutez  1  litre  d'espagnole  ; 

Faites  mijoter  une  demi-heure  sur  le  coin  du  fourneau  en 
ayant  soin  d'écumer  et  de  dégraisser; 

Passez  h  Tétamîne  et  faites  réduire  la  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle 
masque  la  cuiller; 

Saucez  les  bécasses  qui  sont  dans  le  plat  à  sauter  ; 

Dressez  en  rocher,  saucez  et  garnissez  de  croûtons  de  pain 
masqués  d'une  farce  faite  avec  les  intestins. 

PETIT  PAIN  DE  BÉCASSINES  AU  SALPICON. 

Faites  une  farce  de  bécassines; 

Beurrez  des  moules  à  darioles  ;  mettez  autour  une  couche  de 
farce  de  1  centimètre  d'épaisseur,  et  remplissez  le  milieu  d'un 
salpicon  fait  avec  filets  de  bécassines  et  truffes: 

Saucez  d'espagnole  très  réduite  ; 

Becouvrez  le  dessus  d'une  couche  de  farce  pour  bien  enve- 
lopper le  salpicon  ; 

Faites  pocher  au  bain-marie  ;  démoulez  et  dressez  sur  un 
gradin  ; 

Servez  à  part  espagnole  avec  essence  de  bécassine. 

SALMIS  DE  BÉCASSINES. 

Faites  rôtir  8  bécassines;  quand  elles  sont  refroidies,  coupez- 
los  en  deux  parties  ; 
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les  peaux,  les  cous  et  les  pattes; 
-les  dans  un  plat  à  sauter  ;  finissez  comme  il  est  dit  au 
bécasses  (voir  page  607). 

CAILLES  A  LA  FINANCIERS. 

îsez  8  cailles  comme  pour  entrée; 
dans  un  moule  uni  une  bordure  de  farce  de  cailles; 
iure  doit  être  haute  de  3  centimètres  ; 
les  cailles  dans  une  casserole  couverte  de  lard,  puis 
décilitre  de  vin  de  Madère  et  2  décilitres  de  mirepoix: 
cuire  à  feu  doux  ; 

pocher  la  bordure  ;  démoulez-la  et  garnissez  le  milieu 
ût  financière  fait  avec  foie  gras,  truffes,  crêtes,  rognons 
les  de  cailles  ; 

3z  les  cailles  ;  débridez-les,  puis  dressez-les,  les  esto- 
le  bord  de  la  bordure  et  les  cuisses  au  centre  ; 
E  une  crête  double  enlre   chaque  caille;   une  grosse 
milieu  ;  glacez  la  bordure,  les  cailles  et  la  truffe  ; 
sauce  financière  à  pari. 

CAILLES  A  LA  JARDINIÈRE. 


'ez  8  cailles  comme  pour  entrée  ;  faites-les  cuire  commo 
îi  rarticle  précédent  ; 

une  bordure  dans  un  moule  uni  avec  carottes  et  na- 
nissez  de  laitues  braisées  et  dressez  sur  le  plat  ; 
issez  le  milieu  avec  une  jardinière  composée  de  ca- 
ivets  et  haricots  verls  ; 

z  les  cailles  sur  la  bordure  cl  mettez  un  petit  bouqu^/l 
-fleurs  entre  chaque  caille  ; 

ez  une  couronne  de  choux-fleurs  sur  les  croupions  d^ 
)uis  remplissez  le  milieu  de  la  couronne  d'un  bouquet  J* 
verts  ; 

cailles  et  bordure  ; 
:  demi-glace  à  part. 
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CAILLES  XN  GBRI8B8  AUX  TRUFFES. 

Désossez  12  cailles  ;  saupoudrez-les  de  sel  et  étalez  dessus 
une  couche  de  farce  de  volaille  ; 

Mettez  une  boule  de  truffes  sur  chaque  caille  ; 

Enveloppez  la  caille  et  la  truffe  de  manière  qu'elles  aient  la 
forme  de  boule  ;  enveloppez-les  de  linge  en  ayant  soin  de  les 
attacher,  afin  qu'elles  conservent  toujours  leur  forme  de  boule; 

Faites  cuire  avec  vin  de  Madère  et  mirepoix  ; 

Faites  une  bordure  de  farce  de  volaille  ;  démoulez  sur  le  plat 
et  garnissez  le  fond  d'un  émincé  de  truffes  ; 

Égouttez  les  cailles;  débridez-les;  essuyez-les  et  dressez-les  en 
les  mettant  à  cheval  sur  les  truffes  et  la  bordure  ; 

Garnissez  le  milieu  d'un  émincé  de  truffes; 

Glacez  cailles  et  bordure  ; 

Servez  à  part  espagnole  réduite  avec  essence  de  truffes. 


CAILLES  AU  GRATIN. 

Préparez  12 cailles  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent; 

Faites  une  farce  de  foie  gras  (voir  aux  Garnitures,  page  477)  ; 

Foncez  un  moule  à  croustade  pour  entrée  de  la  hauteur  de 
4  centimètres  ;  puis  formez  dans  le  fond  une  couche  de  farce  de 
2  centimètres  de  hauteur  sur  laquelle  vous  rangerez  les  cailles; 

Taillez  un  morceau  de  mie  de  pain  en  rond  que  vous  cou- 
vrirez d'une  barde  de  lard  et  que  vous  placerez  au  milieu  des 
cailles  ; 

Mettez  sur  la  croustade  un  couvercle  de  pâte; 

Pincez  le  bord  de  la  croustade  ;  dorez  ;  faites  cuire  les  cailles  ; 
lorsqu'elles  sont  cuites,  ôtez  le  couvercle  ; 

Retirez  le  pain  ;  épongez  bien,  pour  ôter  la  graisse  qui  pour- 
rait se  trouver  dans  le  trou  ; 

Garnissez  le  milieu  d'un  ragoût  de  crêtes  et  truffes  ; 

Saucez  avec  demi-glace  ; 

Glacez  la  croustade  et  servez. 
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àliOPSS  DS  CSAILLBS  AVEC  BORDURS  I»  RIZ. 

is  filets  de  12  cailles  ;  coupez  chaque  filet  en  deuxel 

le; 

z  500  grammes  de  truffes  que  vous  faites  cuire  au  vin 

!  et  que  vous  émincez  ; 

es  filets  de  cailles,  et  mêlez-les  avec  les  truffes  ; 

ne  bordure  de  riz;  garnissez  la  bordure  avec  esca- 

siilles  et  truffes  ; 

respagnole  au  vin  de  Madère,  et  servez. 

LLOTTINES  DB  CAILLES  SAUGE  PÈRiaUBUX. 

1 12  cailles  et  farcissez-les  avec  farce  de  volaille  : 

r 

■les  en  ballotlines  ; 

pez-les  en  leur  conservant  leur   forme    ballonnée: 

uire; 

une  bordure  de  pommes  de  terre; 

les  ballottines  dans  la  croustade  ; 

d'une  sauce  Périgueux. 

ORTOLANS  EN  CAISSE. 

Z  et  flambez  18  ortolans  ; 

petites  caisses  que  vous  huilerez  et  passerez  au  four  : 

ians  le  fond  de  chaque  caisse  une  cuillerée  de  saïuv 

très  réduile  ; 

îs  ortolans  dans  les  caissi^s  ;  faites-les  cuire  et  sauce/ 
e  Périgueux  ; 

sur  gradins  ;  servez. 

LOTTINES  DE  MAUVIETTES  EN  CROUSTADES. 

iz  comme  il  esl  dit  aux  Ballottines  de  caii/cs  fvoir  ci- 
avec  une  espagnole  réduite  au  fumet  de  mauviefU'j 
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MAUV1BTTE8  AU  GRATIN. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Cailles  au  gratin  (page  609)  ; 
Saucez  avec  espagnole  réduite  au  fumel  de  mauviettes. 

FILETS  DE  CANARDS  SAUVAGES  A  LA  BIGARADE. 

Faites  rôtir  4  canards  sauvages  dont  vous  lèverez  les  filets  ; 
Ciselez-les  sur  la  peau  ;  dressez-les  en  couronne  et  saucez-les 
d'une  sauce  bigarade  (voir  Satice  bigarade^  page  435). 

FILETS  DE  CANARDS  SAUVAGES  SAUGE  POIVRADE. 

Préparez  les  filets  de  canards,  comme  il  est  dit  à  l'article 
précédent  ; 

Saucez  avec  sauce  poivrade. 

FILETS  DE  CANARDS  SAUVAGES  AUX  OLIVES. 

Préparez  les  filets  de  canards  comme  il  est  dil  aux  Filets  de 
canards  à  la  bigarade  (voir  ci-dessus)  ; 

Garnissez  d'olives  et  servez  demi-glace  à  part. 

FILETS  DE  CANARDS  SAUVAGES  GARNIS  DE  CÉLERI 

A  LA  FRANÇAISE. 

Même  procédé  que  pour  les  Filets  de  canards  à  la  bigarade 
(voir  ci-dessus)  ; 

Garnissez  de  céleri  à  la  française  (voir  Garnitures^  page  459)  ; 
Servez  demi-glace  à  part. 

SALMIS  DE  CANARDS  SAUVAGES. 

Faites  rôtir  2  canards  sauvages  ;  lorsqu'ils  sont  cuits,  décou- 
pez-les, enlevez  les  peaux,  puis  placez-les  dans  une  casserole  à 
glacer  ; 
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Mettez  dans  une  autre  casserole  oignons  et  clous  de  girofle, 
bouquet  garni,  4  échalotes,  1  demi -bouteille  de  vin  de  Bordeaux 
rouge,  avec  les  carcasses  et  toutes  les  parures  ; 

Faites  réduire  et  ajoutez  8  décilitres  d'espagnole  ;  faites  mi- 
joter 20  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  ;  écumez  et  passez  à 
travers  la  passoire  dite  chinois; 

Faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Mettez  le  quart  de  la  sauce  dans  les  canards; 

Faites  cliaufTer  sans  ébullition,  dressez,  saucez  avec  le  reste 
de  la  sauce,  et  garnissez  de  croûtons  de  pain  frit  glacé. 

FILETS  MIGNONS  BB  SANGLIER  A  LA  SAUGE  ROBERT. 

Parez  des  filets  de  sanglier  et  piquez-les  de  lard  fin,  faites-les 
mariner  pendant   24  heures  ; 

Lorsque  vous  aurez  à  vous  en  servir,  égouttez-lesde  la  mari- 
nade, et  mettez-les  dans  un  plat  à  sauter; 

Mouillez-les  avec  mirepoix  sans  les  couvrir  ; 

Faites-les  cuire  et  glacer,  puis  dressez-les  en  couronne; 

Servez  une  sauce  Robert  dans  le  fond  du  plat. 

Glacez  les  filets,  et  servez. 

RABLES  DE  LIÈVRE  PIQUES,  GLACES,  SAUGE  POIVRADE. 

Ayez  2  ràbles  de  lièvre,  piquez-les,  mettez-les  en  brocbe  et 
couvrez-les  de  papier  beurré  ; 

Cinq  minutes  avant  de  servir,  relirez  le  papier  et  glacez  les 
râbles  ; 

Dressez-les  sur  le  plat,  et  servez  sauce  poivrade  à  part. 

FILETS  DE  LiAVRE  CONTISAS. 

Levez  les  filets  de  lièvre  que  vous  parez  et  contisez; 
Roulez  les  bouts  minces  des  filets  pour  leur  donner  une  forme 
de  colimaçon  (voir  le  dessin,  page  613)  ; 
Couvrez-les  de  bardes  de  lard,  et  faites-les  sauter; 
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Dressez-les  en  couronne  autour  d'une  croustade,  ol  garnissez 
le  milieu  de  quenelles  faites  avec  farces  de  levraut  ; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  au  vin  de  Bordeaux  rouge. 

FILETS  DE  LIËVRE  PIQUES  ET  GLA.CËS,  SAUTÉS 
A  LA  FRANÇAISE. 

Préparez  lesfiletsdelièvrecommeilestdilàrarlicle  précédent; 
Piquez-les  de  lard  fin;  faites-les  cuire  et  glacer; 
Dressez,  et  servez  sauce  française  à  part  (voir  Sauce  française, 
page  440). 

ESCALOPES  DE  FILETS  DE  LIÈVRE  LIÉES  AU  SANG. 

Escalopez  les  filets  de  lièvre  ;  rangez-les  dans  un  plat  à  sauter 
et  saupoudrez-les  de  sel  el  de  poivre; 


Recouvrez-les  de  beurre  et  faites-les  sauter  : 

Égoultez  le  beurre; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  au  vin  de  Bourgogne  rouge  ; 

Liez  au  sang  (voir  Liaison  au  sang,  page  89)  ; 

Dressez  les  escalopes  dans  une  croustade  ; 

Saucez  et  servez. 
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dessus  un  des  râbles  de  lapereau  et  couvrez  d'une 

che  de  sauce  ; 

:  une  autre  barde  de  lard,  puis  enveloppez  le  râble  en 

ine  papillote  ; 

les  râbles  sur  le  feu  un  quart  d'heure  à  feu  doux,  en 

I  de  les  retourner; 

-les  sur  le  plat,  et  servez. 

78  BX  lâAPXREAUX  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 

3  filets  de  6  lapereaux,  parez-les  et  piquez-les  ; 
3s  dans  le  plat  à  sauter  en  roulant  les  bouts,  comme 
Filets  de  lièvre  contisés  (page  612)  ; 
autour  d'une  croustade  que  vous  garnissez  de 
Li:ffes; 
1^    et  mettez  1  demi-glace  dans  le  fond  du  plat; 


BE  LAPEREAUX  GARNIS  DE  QUENELLES. 

»ntisez  12  filets  de  lapereaux; 
dans  le  plat  à  sauter,  en  leur  donnant  la  même 
I^ilets  de  lapereaux  à  la  purée  de  truffes  (voir  Tar- 

'^  uire,  et  dressez-les  autour  d'une  croustade  que 

cie  quenelles  de  lapereaux; 
r'^ïjtcnelles  avec  de  Tespagnole  réduite  au  fumet  de 


Y  ^ts  très  légèrement  ; 
^     sauce  à  part. 

»aB  LAPEREAUX  AVEC  BORDURE  DE  FARCE. 

IFilets  de  6  lapereaux;  rangez-les  dans  un  plat 
*  <îé;  assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre,  et  recou- 
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PAIN  DE  LiftVRS,  SAUGE  VENAISON. 

les  filets  de  2  lièvres;  coupez  chaque  filet  en  deux  et 

en  forme  de  poire  allongée  ; 
:-les  et  rangez-les  dans  le  plat  à  sauter  ; 

une  farce  avec  les  chairs,  comme  il  est  dit  au  pain 
1  (voir  Pain  de  faisan  garni  de  grenadins  de  faimn, 

îz  un  moule  à  cylindre  uni  ;  emplissez-le  de  farce  et 

u  bain-marie  ; 

cuire  et  glacez  les  filets;  démoulez  le  pain,  rangez  dessus 

en  couronne  ;  glacez  pain  et  filets  ; 

à  part  sauce  venaison. 

PAIN  DE  UËVRB  AUX  TRUFFES. 

rez  le  pain  de  lièvre  comme  il  est  dit  à  Tarlicle  précé- 
mêlant  dans  la  farce  un  salpicon  de  lard  cuit  et  de 

z,  faites  pocher;  démoulez  el  glacez  ; 
avec  sauce  espagnole  réduite  au  fumet  de  lièvre. 


BOUDINS  DE  LIÈVRE  AU  SALPIGON^. 

des  boudins  en  procédant  comme  il  est  dit  aux  Boudin' 
helieii  (page  580)  ; 
L  d'une  espagnole  réduite  au  fumet  de  lièvre. 

RABLES  DE  LAPEREAUX  EN  PAPILLOTSS. 

rez  3  râbles  do  lapereaux,  assaisonnez-les  de  sel  etdt 
t  faites-les  revenir  dans  le  beurre; 
z  espagnole  très  réduite  avec  d'Uxelles  ; 
une  feuille  de  papier  bien  collé;  mettez  une  barde  d^ 
le  papier  et  couvrez-la  de  sauce; 
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Placez  dessus  un  des  râbles  de  lapereau  et  couvrez  d'une 
autre  couche  de  sauce  ; 

Ajoutez  une  autre  barde  de  lard,  puis  enveloppez  le  râble  en 
formant  une  papillote  ; 

Mettez  les  râbles  sur  le  feu  un  quart  d'heure  à  feu  doux,  en 
ayant  soin  de  les  retourner; 

Rangez-les  sur  le  plat,  et  servez. 

FILETS  DE  lâAPEREAUX  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 

Levez  les  filets  de  6  lapereaux,  parez-les  et  piquez-les  ; 

Mettez-les  dans  le  plat  à  sauter  en  roulant  les  bouts,  comme 
il  est  dit  aux  Filets  de  lièvre  contisés  (page  612)  ; 

Dressez-les  autour  d'une  croustade  que  vous  garnissez  de 
purée  de  truffes  ; 

Glacez-les  et  mettez  1  demi-glace  dans  le  fond  du  plat; 

Servez. 


FILETS  DE  LAPEREAUX  GARNIS  DE  QUENELLES. 

Parez  et  contisez  12  filets  de  lapereaux; 

Rangez-les  dans  le  plat  à  sauter,  en  leur  donnant  la  même 
forme  que  les  Filets  de  lapereaux  à  la  purée  de  truffes  (voir  l'ar- 
ticle précédent); 

Faites-les  cuire,  et  dressez-les  autour  d'une  croustade  que 
vous  garnissez  de  quenelles  de  lapereaux  ; 

Saucez  les  quenelles  avec  de  l'espagnole  réduite  au  fumet  de 
lapereau  ; 

Saucez  les  filets  très  légèrement  ; 

Servez  même  sauce  à  part. 

ESCALOPES  DE  LAPEREAUX  AVEC  BORDURE  DE  FARCE. 

Ëscalopez  les  filets  de  6  lapereaux;  rangez-les  dans  un  plat 
avec  beurre  clarifié  ;  assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre,  et  recou- 
vrez-les de  beurre  ; 


LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PARTIE. 

3  1 2  filets  mignons  ; 

es  dans  un  plat  à  sauter  beurré,  en  leur  donnant  la 
quart  de  cercle  ; 

blanc  d'œufs  sur  le  gros  bout  un  point  de  truffe; 
le  bordure  avec  farce  de  lapereau  dans  un  moule  uni 
d'entrée  ; 

ocher,  démoulez,  puis  faites  sauter  les  escalopes  et 
ilets  ; 

Bi  bordure,  et  posez  dessus  les  filets  mignons  en  cou- 
outtez  les  escalopes,   et  saucez-les    avec   espagnole 
fumet  de  lapereau  ; 
VL  la  bordure,  et  servez  sauce  à  part. 

BOUDINS  DB  LAPEREAU. 

es  boudins  avec  sauce  do  lapereau,  comme  il  est  dit 

ns  à  la  Richelieu  (page  580)  ; 

avec  demi-glace  au  fumet  de  lapereau. 

BNADINS  DE  LAPEREAUX  A  LA  FIl^^AN^GIÉSRE. 

il  piquez  12  lilols  do  laporeaiix; 

me  bordure  comme  il  ost  dit  aux  Escalopes  de  lap*^ 

c  bordure  de  farce  (page  615)  ; 

un  ragoût  financière  avec  foie  gras,  truffes,  ro^non>. 

quonellos  de  lapereaux; 

cuire  et  glacez  les  filets  ; 

lez  la  bordure,  et  drossez  les  filets  en   couronne  sur 

e; 

ssez  le  milieu  avec  le  ragoût,  que  vous  saucerez  avec 

mcièro  au  fumet  de  lapereau; 


y 
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ROTIS  DE  GIBIER. 


FAISAN  ROTI. 


Préparez  et  bardez  2  coqs-faisans  que  vous  mettez  en  bro- 
che; 

Faîtes  rôtir,  débrochez,  débridez,  dressez  et  glacez. 

Ajoutez  4  bouquets  de  cresson  dans  les  deux  bouts  et  dans  le& 
deux  flancs  ; 

Servez  du  jus  de  faisan  à  part  dans  une  saucière. 

Observation.  —  On  a  souvent  l'habitude  de  servir  les  faisant 
pour  rôti  avec  la  tête  et  le  plumage  que  Ton  fixe  à  l'aide  de 
broches  de  fil  de  fer  avant  de  les  apporter  sur  la  table. 

COQ  DB  BRUTÉRB. 

Préparez  un  coq  de  bruyère  ; 
Bridez,  bardez,  embrochez; 
Faites  rôtir,  débrochez  ; 
Servez  avec  cresson  et  jus. 

OBLINOTTBS. 

Préparez  et  bardez  des  gelinottes  ; 

Mettez-les  en  broche  ;  faites-les  rôtir  et  disposez-les  sur  mor- 
ceaux de  pain  rôti,  dits  canapés. 

PBRDRBAUX  ORIS  ET  ROUOBS  ROTIS. 

Faites  rôtir  et  servez  avec  fumet  de  perdreau  dans  la  saucière. 

BÉGA8SB8  BT  BÈGA8SINB8  ROTIB8. 

Faites  rôtir  ces  gibiers  comme  il  est  dit  à  Farticle  précédent,, 
mais  sans  les  vider  ; 
Servez  sur  canapés.  ^ 
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BBGFIGUX8  XT  ORTOLANS  ROTIS. 


Ces  deux  gibiers  se  font  rôtir  à  feu  très  vif  ; 
Servez-les  avec  bouquets  de  cresson. 


CAILLES  ROTIES. 


Faites  rôlir  les  cailles  à  feu  vif  en  les  bardant  de  lard  et  de 
feuilles  de  vigne  ; 
Servez  avec  bouquet  de  cresson  et  jus  à  part. 


ICAUVIETTES  ROTIES. 


Embrochez  les  mauviettes  sur  un  hâtolet  mince  en  les  bardant 
de  lard  ; 

Fixez  le  hâtelet  sur  la  broche  ; 

Faites  rôtir  à  feu  vif  et  servez  sur  canapés,  avec  jus  à  pari. 


PINTADES  ROTIES. 


Bridez,  bardez  et  embrocliiv.  ; 
Servez  avec  cresson  et  jus  k  pari. 


CANARDS  SAUVAOES,  FILETS,  SARCELLES  ET  ROUOnB 

DE  RIVIÈRE 

Ces  quatre  gibiers  se  font  rôlir  à  fiui  vif,  et  se  servent  avec  jas 
el  cilron  à  pari. 


ROTIS  DE  GIBIER  COMPOSÉ. 

On  sert  aussi  dos  rôlis  composés  de  plusieurs  espèces  de  gibier; 
ainsi,  un  faisan  garni  de  becfigues  et  de  mauviettes; 

On  met  le  faisan  au  milieu,  les  hecfiguos  de  chaque  côté,  el 
les  mauviettes  en  cordon  ; 
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Ou  bien  :  f  faisan  garni  de  cailles  ; 

Ou  bien  :  3  perdreaux  rouges  garnis  d'ortolans  ;  les  perdreaux 
à  côté  les  uns  des  autres,  et  les  ortolans  en  4  bouquets; 

Ou  bien  :  perdreaux  gris  garnis  de  becfigues  ;  on  dresse, 
comme  pour  les  perdreaux  rouges,  les  perdreaux  gris  côte  à 
côle  et  les  becfigues  autour. 


Fig.  lie.  Hun  do  ni 


CHAPITRE  XÏI 

1»(USS0NS  ET    COQflLLAGES. 

IlELEVÉS.   —    K.NTitÉES. 

RELEVÉS  DE  POISSON. 


SAUMON  A  LA  CHAMBORD. 

Ayez  un  saumon  pour  grosse  pièce,  que  vous  videz,  lavez, 
essuyez,  el  dont  vous  ficelez  la  lêle  ; 

Meltez-Ie  daus  la  poissonnière  munie  de  sa  grille;  mouillez 
avec  la  mirepoix,  el  couvrez-le  avec  feuilles  de  papier  beurré  ; 

Faites-le  bouillir,  el  au  premier  bouillon  mettez-le  mijoter  h 
l'eu  doux  pendant  1  heure  ; 

Faites  un  ragoût  avec  quenelles  de  broche!.  laitances  de  carpe, 
champignons  et  Iruiîes  ; 

Pri^'parez  pour  garniture  2i  lailances  de  carpe,  13  grosses 
IrulTes  et  8  grosses  quenelles  de  farce  de  brochet  ; 
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î  ragoût  avec  espagnole  maigre  réduite  aux  essences 

)t  de  champignons  ; 

i  socle  de  riz  dans  le  fond  du  plat  de  5  centimètres  de 

s  petit  que  le  poisson  de  4  centimètres; 

le  saumon  ;  enlevez  la  peau  du  dessus  ;  épongez-le  et 

la  glace  de  poisson  ; 

;  4  filets  de  sole  contisés,  fixez-les  avec  un  peu  de 

ichetsur  le  saumon,  depuis  les  ouïes  jusqu'à  la  queue, 

sant  à  égale  distance  les  uns  des  autres  ; 

les  filets  de  sole  avec  du  papier  beurré  ; 

u  four  le  saumon  pour  faire  cuire  les  filets  ; 

s  sont  cuits,  retirez  le  papier  beurré    et  placez  le 

'  le  socle  de  riz  ; 

ï  ragoût  dans  le  fond  du  plat; 

tour  du  socle,  de  manière  à  le  masquer,  4  bouquets 

>  les  8  grosses  quenelles,  8  écrevisses  et  8  truffes; 

hâtelets  avec  écrevisses  et  truffes,  et  paupiettes  de 

es  ;  piquez-les  sur  le  saumon  (voir  planche  XVI); 

/ec  une  sauce  espagnole  maigre  à  part. 

QMON  GARNI  DE  COQUILLES  DE  HOlhIARD . 

:  un  saumon  comme  il  est  dil  h  rarlicle  précédeni: 
;  puis  dressez-le  sur  un  plat  à  grille  recouvert  d'uiv 

^-le  d'un  cordon  de  coquilles  de  homard    (voir  C"- 
omanL  |)age  483)  et  de  bouquets  de  persil  en  allor- 

e  sauce  au  homard  avec  1  litre  de  poivrade  que  vou- 
lir  avec  2  décilitres  d'allemande; 
eurre  de  homard,  et  servez. 

[ON   GARNI  D'ORLYS  DE  FILETS  DE  TRUITE. 

le  saumon  comme  il  est  dit  au  Safrmon  d  la  Chou- 
321); 
e  sur  le  plat  à  grille  ; 
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Garnissez-le  avec  des  bouquets  de  persil  frit  et  des  orlys  de 
jSlels  de  truite,  que  vous  ferez  comme  des  orlys  de  sole  (voir  aux 
HorS'd œuvre  chauds  y  page  480); 

Servez  sauce  genevoise  à  pari. 

SAUMON  OARNI  DE  CROQUBTTBS  DB  GRBVSTTBS. 

Préparez  le  saumon  comme  il  est  dit  au  Saumon  à  la  Chambord 
(page  621)  ; 

Garnissez-le  avec  bouquets  de  persil  frit  et  croquettes  de 
crevettes,  que  vous  ferez  comme  les  croquettes  de  homard  (voir 
aux  Hon-d œuvre  chauds^  page  480). 

TURBOT  OARNI  D'ÉPBRLANS  FRITS  BT  DB  POMMBS 

DB  TBRRE. 

Videz  et  ébarbez  un  turbot  que  vous  ferez  dégorger  pendant 
2  heures  ;  retirez-le  de  Teau  et  lavez-le  parfaitement,  puis  cou- 
vrez-le de  sel  blanc  de  Tépaisseur  de  1  centimètre  ; 

Placez-le  dans  la  turbotière,  mettez-le  sur  le  feu  ;  couvrez-le 
d'une  serviette;  versez  dessus  de  Teau  bouillante,  et,  lorsqu'il 
bout,  faites  mijoter  pendant  une  demi- heure  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  du  poisson  et  égouttez-le,  puis 
dressez-le  sur  un  plat  à  grille  couvert  d'une  serviette  ; 

Préparez  des  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau  que  vous  aurez 
taillées  en  forme  de  grosses  olives  de  la  longueur  de  5  centi- 
mètres; 

Garnissez  le  turbot  de  bouquets  de  pommes  de  terre,  d'éper- 
lans  frits  et  de  petits  bouquets  de  persil. 

On  a  eu  souvent  recours  au  vin  ou  au  lait  pour  la  cuisson  du 
turbot;  je  ne  suis  nullement  partisan  de  cette  méthode.  L'eau 
salée  est  ce  qu'il  y  a  de  plus  convenable  pour  faire  cuire  ce  pois- 
son, si  excellent  par  lui-même.  Ce  qu'on  doit  rechercher  avant 
tout,  c'est  de  lui  laisser  sa  finesse  de  goût  si  hautement  appréciée 
des  consommateurs,  cl  que  les  cuissons  au  vin  et  au  lait  ne 
pourraient  que  lui  faire  perdre. 
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Je  ne  crois  pas  non  plus  qu'il  y  ait  lieu  de  garnir  de  hfttelets  le 
turbot  que  Ton  sert  comme  relevé.  Un  turbot  bien  gros  et  bien 
blanc  se  décore  de  lui-même,  et  le  mieux  est  de  le  laisser  avec  sa 
physionomie  naturelle.  La  garniture  me  paratl  amplement  suffire 
pour  Taccompagnement  de  celle  grosse  pièce. 

TURBOT  OARNI  D'HUITRES  FRITBS  ET  D^ACRKVISSSS. 

Préparez  un  turbot  comme  il  est  dit  à  Tarlicle  précédent; 
garnissez-le  avec  hullrcs  frites,  persil  frit  et  écrevisses,  en 
alternant  ; 

Servez  à  part  sauce  hollandaise  finie  au  beurre  d'écrevisses. 


TURBOT  OARNI  DB  GOQUILLBS  DB  LAITANCES. 

Préparez  le  turbot  comme  il  vient  d'être  dit; 
Garnissez-le  de  coquilles  de  laitances  de  carpe  (voir  aux  Hon- 
(t oeuvre  chauds^  page  484)  et  de  bouquets  de  persil  ; 
Servez  à  part  sauce  hollandaise  finie  au  beurre  de  ra>'igote. 


TURBOT  GARNI  DE  CROQUETTES  DE  SOLE  ET  DB  TRUFFES. 

Préparez  le  turbot  comme  le  Turbot  garni  d huîtres  frites  et 
d écrevisses  (voir  ci- dessus)  ; 

Garnissez-le  de  croquettes  de  sole  faites  avec  salpicon  de  sole 
et  truffes,  et  de  persil  frit,  en  alternant  ; 

Servez  sauce  hollandaise  à  part. 


BARBUE  OARNIE  D'ORLTS  DE  MERLAN. 

Ayez  une  barbue  que  vous  videz,  ébarbez  et  faites  dégorger  ; 

Couvrez-la  de  sel  et  faites-la  cuire  comme  le  turbot  (voir  Tur- 
bot gmmi  d  éperlans  frits  et  de  pommes  de  terre,  page  623); 

Dressez-la  sur  le  plat  à  grille  couvert  d'une  serviette,  puis 
garnissez-la  de  persil  frit  et  de  filets  de  merlan  en  orlys  ; 
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Servez  à  part  sauce  hollandaise  finie  au  beurre  de  ravigote  et 
au  jus  de  citron. 

BARBUB  OARNIB  DB  COQUILLES  D*HUITRBS. 

Préparez  la  barbue  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 
Garnissez- la  de  coquilles  d'huîtres  (voir  aux   Hon-d œuvre 
chauds^  page  482)  et  de  bouquets  de  persil  ; 
Servez  sauce  hollandaise  à  part. 

BARBUB  OARNIB  DB  POMMB8  DE  TERRE  BT  D'ÉGREVISSBS. 

Préparez  comme  il  est  dit  au  Turbot  garni  (Téperlans  frits  et 
de  pommes  de  terre  (page  623)  ; 

Garnissez  de  pommes  de  terre  et  d'écrevisses; 
Servez  sauce  homard  à  part. 


DARNE  D'ESTUROBON  GARNIE  DE  PAUPIETTES  DB  FILETS 

DE  SOLE. 

Nettoyez  une  darne  d'esturgeon  ;  enlevez  l'écaillé  et  faites-la 
dégorger; 

Enveloppez-la  de  bardes  de  lard  et  ficelez-la  ; 

Mettez-la  dans  une  casserole  à  grille,  et  mouillez-la  avec  moi- 
tié mirepoix  et  moitié  vin  blanc; 

Faites  cuire; 

Ayez  24  paupiettes  de  filets  de  sole  que  vous  préparez 
ainsi  : 

Levez  les  filets  de  6  soles,  enlevez  les  peaux  et  parez- les;  puis 
étendez  une  couche  de  farce  de  merlan  sur  le  côté  dont  vous 
avez  enlevé  la  peau  ; 

Roulez  les  paupiettes  et  enveloppez-les  d'une  feuille  de  papier 
beurré  ;  vous  collerez  sur  le  dessus  un  champignon  tourné  ; 

Rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré,  puis  mouillez-les 
avec  mirepoix  ;  qu'elles  soient  couvertes  à  la  moitié  ; 

Faites-les  pocher  au  four; 

40 
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Égouttez  la  darne  d'esturgeon,  enlevez  la  peau  et  glacez-la; 

Passez  et  dégraissez  le  fond  et  faites  réduire  à  glace  ; 

Ajoutez  6  décilitres  d'espagnole  et  faites  réduire  jusqu'à  ce  que 
la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Passez  à  rélamine;  puis  mettez  sur  le  plat  la  darne  d*eslur- 
geon; 

Uangez  les  paupiettes  autour  ; 

Saucez  sur  les  paupiettes  et  servez  le  reste  de   la  sauce  à 
part. 

Obseî*vation.  —  J'indique  la  darne  d'eslurgeon,  et  non  pas 
l'esturgeon  entier.  Ce  poisson,  d'un  si  gros  volume,  ne  peut 
guère  se  servir  que  par  fragments.  Je  puis  en  citer  une  preuve 
prise  dans  ma  pratique  actuelle. 

J'étais  chargé,  il  y  a  doux  ans,  à  l'occasion  d'une  de  nos 
grandes  victoires  hippiques  remportées  sur  l'Angleterre,  de  faire 
cuire  dans  les  cuisines  du  Jockey-Club  un  esturgeon  qui  ne  pe- 
sait pas  moins  de  70  kilos.  J'ai  fait  vainement  chercher  dans 
Paris  un  vase  assez  grand  pour  le  contenir  :  j'ai  été  obligé,  de 
guerre  lasse,  de  le  faire  couper  en  trois  morceaux  pour  le  faire 
cuire  et  de  le  rajuster  ensuite  pour  que  ce  poisson  gigantesque 
pût  paraître  en  son  entier  sur  la  table. 

On  n'oubliera  pas,  dans  tous  les  cas,  que  les  gros  esturgeons 
sont  naturellement  supérieurs  aux  pelils  comme  goût,  ce  qui  fait 
qu'il  y  a  presque  toujours  avantage  h  servir  des  darnes  d'estur- 
geon plutôt  que  des  esturgeons  entiers  d'un  petit  volume. 


DARNE  D'BSTURGEON  A  LA  BROCHE,  SAUCE  MATELOTE. 

Enlevez  à  vif  la  peau  d'une  darne  d'esturgeon  que  vous  sau- 
poudrez de  sel  et  poivre; 

Couvrez-la  de  bardes  de  lard,  puis  beurrez  une  feuille  de 
papier  bien  collé,  assez  grande  pour  contenir  la  darne  d'estur- 
geon ; 

Couvrez-la  d'une  couche  d'oignons,  carottes  émincées,  thym, 
laurier  et  persil  ;  posez-la  sur  les  légumes  et  enveloppez-la  par- 
faitement; 
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Embrochez-Ia,  puis,  une  fois  en  broche,  recouvrez-la  de  deux 
autres  feuilles  de  papier  beurré  ; 

Faites-la  cuire  et  débrochez-la; 

Dressez-la  sur  le  plat,  glacez-la  et  saucez  avec  une  sauce 
matelote; 

Servez  même  sauce  à  part. 


DARNE  D'BSTURGBON   BOUILLIE  A  LA  SAUGE  AUX  CAPRES. 

Préparez  la  darne  d'esturgeon  comme  il  est  dit  à  la  Darne 
d esturgeon  garnie  de  paupiettes  de  filets  de  sole  (voir  page  625)  ; 

Dressez-la  sur  une  serviette,  garnissez-la  de  pommes  de  terre 
cuites  à  Teau  et  de  bouquets  de  persil  ; 

Servez  sauce  aux  câpres  à  part. 


TRUITE  A  LA  GHAMBORD. 

Ayez  une  Iruite  que  vous  videz  par  les  ouïes  ;  ébarbez-la,  lavez- 
la  et  faites-la  cuire  avec  moitié  mirepoix  et  moitié  vin  de  Bor- 
deaux rouge; 

Préparez  un  ragoût  avec  quenelles  de  saumon,  champignons 
et  queues  d'écrevisses  ; 

Préparez  pour  garniture  6  tronçons  d'anguille  de  même  gran- 
deur et  grosseur,  que  vous  ferez  cuire  et  glacer,  6  grosses  que- 
nelles de  farce  de  saumon,  24  gros  champignons  et  8  grosses 
écrevisses  : 

La  truite  cuite,  égouttez-Ia  et  enlevez  les  peaux; 

Poussez  au  cornet  4  filets  de  farce  de  saumon  de  2  centi- 
mètres que  vous  disposerez  à  égale  distance  depuis  les  ouïes  du 
poisson  jusqu'à  5  centimètres  de  la  queue; 

Placez  les  lames  de  truffes  dans  les  filets  de  farce  pour  les 
conliser,  puis  faites  pocher  au  four; 

Passez  la  cuisson,  dégraissez-la  et  faites-la  réduire  à  demi- 
glace  ; 

Ajoutez  1  demi-litrë  d'<^  ^^  nouveau 

j  usqu'  à  ce  que  la  sauce  unihe  ; 
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Faites,  dans  le  plat,  un  socle  de  riz  de  2  centimëlres  inoins 
long  que  le  poisson;  saucez  le  ragoût  que  vous  rangez  autour  du 
socle  ; 

Dressez,  en  alternant,  les  quenelles,  les  tronçons  d'anguille, 
les  écrevisses  et  les  champignons,  en  bouquet,  de  manière  à 
masquer  le  socle  ; 

Posez  5  hâtelets  que  vous  ferez  avec  paupiettes  de  sole  (voir 
à  la  Darne  d esturgeon  garnie  de  paupiettes  de  filets  de  sole^ 
page  625),  ^perlans  frits  et  champignons; 

Servez  avec  sauce  à  part. 


TRUITB  GARNIE  DE  POMMES  DE  TBRRE 

BT  DB  CREVETTES. 

Préparez  la  truite  comn\p  il  est  dit  à  Tarlicle  précédent  ; 
Faites-la  cuire,  égouttoz-la  et  drossez-Ia  sur  un  plat  à  grill* 
couvert  d'une  serviette; 

Garnissez  de  pommes  do  terre  et  de  bouquets  de  crevettes; 
Servez  sauce  genevoise  à  pari  [Sauce  genevoise^  page  432). 


TRUITE  GARNIE  DE  COQUILLES  DE  QUEUES  D'ÉCREVISSE. 

Préparez  la  truite  comme  la  Truite  à  la  Chambord  (voir 
page  627)  ; 

Garnissez-la  de  coquilles  de  queues  d'écrevisse  (voir  aux  Hors- 
dœurre  chauds,  page  i83)  el  d(»  bouquets  de  persil; 

Seivez  à  part  une  sauce  hollandaise  que  vous  finirez  avec 
beurre  d'écrevisses,  jus  de  citron  el  persil  haché. 

TRUITE  GARNIE  DE  LAITANCES  FRITES. 

Pi'océdez  comme  il  est  dit  à  la  Truite  a  la  Chambord  (voir 
page  627); 

Garnissez  de  laitances  friles  el  de  persil  frit,  et  servez  sauce 
genevoise  à  part. 
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GA.BILLAUD  GARNI  D'ANCHOIS  FRITS. 

Videz  et  nettoyez  un  cabillaud,  que  vous  ciselez  de  6  centi- 
mètres de  chaque  côté  et  que  vous  mettez  dans  une  terrine  avec 
sel  blanc; 

Placez-le  sur  la  grille  et  plongez-le  dans  l'eau  bouillante  en 
ayant  soin  qu'il  baigne  complètement  ; 

Laissez  bouillir  pendant  5  minutes,  puis  retirez  le  poisson  sur 
le  coin  du  fourneau  pendant  10  minutes  et  égouttez-le; 

Dressez-le  sur  un  plat  à  grille;  garnissez  de  bouquets  d'an- 
chois frits  et  de  persil  frit  ; 

Servez  beurre  fondu  et  citron  à  part. 


CABILLAUD  GARNI  DE  POMBiBS  OB  TBRRB  BT  DB  PBRSIL. 

Préparez  le  cabillaud  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent; 
Garnissez  avec  pommes  de  terre  bouillies,  que  vous  formerez  en 
grosses  olives  de  5  centimètres,  et  avec  persil  frit; 
Servez  maître-d'hôtel  liée  à  pari. 


BROGHBT  A  LA  GHAMBORD. 

Videz  un  brochet  par  les  ouïes;  échaudez-le  pour  en  retirer 
la  peau; 

Ficelez  la  tête  ;  mettez-le  dans  une  poissonnière  et  couvrez-le 
enlièrement  de  mirepoix  et  de  vin  blanc  ; 

Enveloppez-le  de  papier  beurré;  faites-le  cuire,  égouttez-le, 
puis  cloutez-le  de  quatre  rangées  doubles  de  clous  de  truffes; 

Posez  entre  chaque  rangée  un  filet  de  sole  que  vous  fixerez 
avec  farce  de  brochet  ; 

Faites  un  ragoût  avec  quenelles  de  brochet,  truffes  et  cham- 
pignons; 

Préparez  pour  garniture  20  laitances  de  carpe,  16  grosses 
écrevisses,  8  grosses  quenelles  de  brochet  et  10  champignons; 

Passez  la  cuisson,  dégraissez  et  faites  réduire  ; 
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litre  d'espagnole  ; 
socle  de  riz  dans  le  fond  du  plat  el  dressez  le  brochet 

ragoût  avec  la  sauce  et  rangez-le  autour  du  socle: 

avec  les  quenelles,  les  laitances  el  les  champignoDs ; 

hâtelels  avec  écrevisses,  truffes  et   champignons. 

lâtelets  sur  le  brochet  (voir  Saumon  à  la  Chamborl 

I); 

la  sauce  à  part. 

BROGHBT  A  LA  FINANCIÈRE  MAJORS. 

un  brochet  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent: 
i  ragoût  avec  quenelles  de  brochet,   champignons. 
revisses  et  truffes; 
\  ragoût  avec  financière  maigre  ; 
une  garniture  avec  truffes,  laitances  frites,  paupiettes 
sole,  écrevisses  et  champignons  ; 
le  brochet  et  glacez-le  ; 
sur  un  socle  de  riz  que  vous  ferez  sur  le  fond  du 

ragoût  autour  du  socle  pour  le  masquer  enlièro- 

avec  paupiettes  de  sole,  laitances  frites,  chanipi- 
les,  écrevisses  ; 

[lâtelets  avec  écrevisses,  champignons,  éperlans  frit- 

e  ;  piquez-les  ; 

part  sauce  financière  maigre. 

rARNI  DB  QUENELLES  AU  BEURRES   I>*É:CIiS VISSES 

le  brochet  comme  il  vient  d'être  dit,  puis  dressez-lf 
s  quenelles  avec  farce  de  brochet  et  beurre  dïvn- 
poisson,  puis  rangez  les  quenelles  autour- 
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Servez  do  la  sauce  hollandaise  liée  au  beurre  d'écrevisses 
dans  la  saucière. 


BROCHET  A  LA  NORMANDE. 

Préparez  un  brochet  comme  il  est  dit  au  Brochet  à  la  Cham- 
bord  (voir  page  629)  ;  failes-le  cuire,  égoultez-le  et  dressez-le 
sur  le  plat  ; 

Faites  un  ragoût  avec  champignons,  huîtres  et  moules,  que 
vous  saucerez  d'allemande  maigre  ; 

Garnissez  le  brochet  avec  ragoût,  puis  glacoz-le  à  la  glace 
de  poisson  ; 

Servez  sauce  allemande  à  pari. 


CARPE  A  LA  CHAMBORD. 

Ecaillez  une  grosse  carpe  et  videz-la  par  les  ouïes  ; 

Ficelez-la  par  la  tête,  puis  faites  la  cuire  avec  mirepoix  et  vin 
de  Bordeaux  rouge  ; 

Préparez  un  ragoût  avec  escalopes  d'anguilles,  champignons, 
queues  d'écrevisses  et  truffes  ; 

Préparez  une  garniture  avec  quenelles  de  carpe,  écrevisses, 
truffes  et  gros  champignons  ; 

Égouttez  la  carpe  que  vous  avez  fait  cuire  et  glacez-la  au 
four; 

Passez,  dégraissez  et  faites  réduire  la  cuisson  ;  ajoutez  1  litre 
d'espagnole  ;  faites  réduire  de  nouveau  et  passez  à  Tétamine  ; 

Faites,  dans  le  milieu  du  plat,  un  socle  de  riz  sur  lequel  vous 
posez  la  carpe  ; 

Saucez  le  ragoût  avec  la  sauce  et  rangez-le  autour  du  socle  ; 

Rangez  la  garniture  autour  de  la  carpe; 

Faites  5  hâtelets  avec  écrevisses,  truffes  et  gros  champignons  ; 
piquez-les  sur  la  carpe  (voir  Saumon  à  la  Chambord^  pi.  XVI}; 

Servez  à  part  le  reste  du  ragoût. 
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OBSERVATION    SUR   LES    CHAMBORDS. 

On  voudra  bien  me  permettre  de  faire  une  observaiioD  à 
propos  de  mes  recettes  des  Chambords.  Quoique  j'aie  employé 
quatre  fois  le  mot  Chambord^  afin  de  me  conformer  à  la  déno- 
mination adoptée  pour  désigner  certaines  grosses  pièces  de 
poisson  avec  hâtelets,  j'ai  eu  soin  de  varier  sauces  et  garnitures 
de  manière  à  constituer,  avec  mes  4  relevés,  4  mets  absolument 
différents  les  uns  des  autres,  bien  que  leur  désignation  se  trouve 
être  la  même. 


GARPB  FARCIE  A  L'ANCIENNE. 

Je  préviens  les  personnes  qui  ne  sauraient  point  ce  que  c'est 
que  la  carpe  farcie  a  [ancienne^  ce  qui  n'a  rien  d'étonnant,  ce  mets 
étant  aujourd'hui  beaucoup  moins  usilé  qu'autrefois,  qu'il  se 
fail  en  composant  une  carpe  artificielle  que  l'on  forme  avec  de 
la  farce;  on  emploie,  comme  on  le  verra,  la  tête  et  la  queue  du 
poisson  de  manière  à  reproduire,  autant  que  possible,  l'appa- 
rence de  la  carpe  naturelle. 

MANIÈRE    d'opérer    POUR  LA   CARPE    FARCIE   A   l'aNCIENNE. 

Écaillez  une  carpe  et  levez-en  les  (*liairs,  puis  faites  une  quan- 
lilc  de  farce  proportionnée  à  la  carpe  que  vous  aurez  à  former 
d'après  les  détails  qui  seront  donnés  ci-dessous; 

Coupez  la  tôle  et  la  queue  du  poisson,  en  y  laissant  3  centi- 
nièlres  d'arêtes  qui  vous  serviront  à  fixer  tôle  et  queue  dans  la 
farce  : 

Taillez  une  lame  de  pain  de  10  centimètres  de  largeur  sur 
1  centimètre  d'épaisseur,  et  de  la  longueur  que  la  carpe  en  farce 
doit  avoir  ; 

Faites  un  ragoût  avec  laitances  de  carpe,  champignons,  trufTes 
et  queues  d'écrevisse  ;  mêlez  la  moitié  de  ce  ragoût  avec  espa- 
gnole très  réduite  au  vin  de  Madère  ; 
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Posez  la  lame  de  pain  sur  le  plat,  et  placez  aux  deux  extrémi- 
tés la  têle  et  la  queue  de  la  carpe  que  vous  avez  coupées  ; 

Formez  la  carpe,  et,  lorsqu'elle  est  formée,  pratiquez  dans  le 
milieu,  avec  la  cuiller  à  ragoût,  une  cavité  assez  grande  pour 
contenir  la  moitié  du  ragoût  que  vous  venez  de  saucer; 

Recouvrez  la  cavité  de  farce  à  une  épaisseur  de  2  centimètres; 

Finissez  la  carpe  en  lissant  avec  la  lame  du  couteau  humectée  ; 

Dorez  légèrement  le  dessus,  marquez  les  écailles  avec  le  man- 
che d'une  cuiller  ;  puis  faites  pocher  au  four  ; 

Saucez  l'autre  partie  du  ragoût  avec  une  espagnole  réduite  au 
vin  de  Madère; 

Disposez  cette  autre  partie  du  ragoût  de  chaque  côté  de  la 
carpe  sans  en  verser  dessus,  et  servez. 


CARPB  FARCIE  A  LA  MODBRNB. 

Préparez  une  carpe  avec  de  la  farce  comme  il  vient  d'être  dit 
à  l'article  précédent  ; 
Garnissez-la  de  coquilles  de  laitances,  et  servez. 

GRANDE  MATELOTE  POUR  RELEVA. 

Préparez  6  carpes  comme  pour  matelote,  4  brochets  moyens 
et  2  grosses  anguilles; 

Coupez  le  tout  en  morceaux  d'égale  grosseur; 

F'ailes  revenir  8  gros  oignons  que  vous  couperez  en  lames; 
mouillez-les  avec  8  bouteilles  de  vin  de  Bourgogne  et  2  litres  de 
mirepoix; 

Ajoutez  1  bouquet  très  assaisonné,  4  gousses  d'ail  non  éplu- 
chées et  6  échalotes; 

Faites  cuire  pendant  1  heure  à  très  petit  bouillon; 

Salez  et  poivrez  légèrement,  puis  rangez  les  carpes  dans  une 
casserole  à  glacer,  les  brochets  et  l'anguille  dans  une  autre 
casserole  ; 

Passez  la  cuisson,  une  moitié  sur  les  brochets,  Tautr*^ 
sur  les  anguilles  et  les  carpes  ; 
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Faites  cuire  1«^  poisson,  puis  faîtes  une  garniture  arec  100  pe 
oignons  dVgale  grosseur  que  vous  passerez  au  beurre  el  < 
\ou.s  glaci-n^z,  100  champignons  moyens,  24  grosses  écrevisa 

A  y**z  dtf's  œufs  pour  4  bouquets  de  la  grosseur  d*une  très  grc 
triifr*'.  li  laitanct-s  de  carpe  pour  couronner  la  matelote  et  h 
i  bouquHs  et  12  croûtons  de  pain  passés  au  beurre; 

Relirez  les  carpes  de  leur  casserole  et  égoultez-les  dans  i 
autre; 

Egouttez  les  brochets  et  les  anguilles  dans  deux  cassero 
séparées  : 

Passez  la  cuisson  au  tamis  de  soie,  faites  réduire  à  deoii-glai 
ajoul«*z  3  litres  d*espagnole  et  faites  réduire  jusqu^à  ce  que 
sauce  masque  la  cuiller  ; 

Passez  à  l'étamine  el  mettez  au  hain-marie; 

Couvrez  chaque  poisson  de  sauce  pour  le  chauffer  ; 

I)n»ssez  toutes  les  têtes  des  carpes  et  des  brochets  droites  à 
manière  à  former  un  socle; 

ltang(*z  autour  d'elles  les  fronçons  dt?  carpe  pour  former  u 
premier  gradin; 

Sur  les  carpes  disposez  les  brochets  pour  former  un  deuxièm 
gradin  ; 

Mi'tlrz  un  inilirulos  |)«»lils  morceaux  qui  seraient  susceptible 
(le  (lériing«'r  la  syméirie  de  la  couronne; 

Posez  l«'s  anguilles  pour  former  un  troisième  gradin; 

Sîiun»z  h*  loul,  puis  disposez  autour  du  premier  gradin  12  écre 
viHH(»s,  ù  égali»  dislance  les  unes  des  autres; 

Kiiln*  rliaqur  écrevisse,  placez  un  croûton  de  pain  frit  ; 

Sur  le  boni  du  premier  gradin,  pos(»z  des  bouquets  d'oignoui 
<*l  (b*  champignons; 

Sur  bî  lionl  du  deuxième  gradin,  posez  bouquets  d'œufs  et  dt 
laitances; 

hresHcz  sur  bî  bord  du  troisième  gradin  6  écrevisses  accro- 
chées par  bîH  queues  et  un  cordon  d'oignons  glacés; 

tlouronn<*/  av<M:  b»  bouquet  de  laitances  de  carpe  (voir  la  plan- 
che XVII); 

Servez  la  sauce  à  part 
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Observation.  —  Cette  belle  matelote  a  le  grand  mérite  d'être 
dressée,  comme  on  le  voit,  sans  le  secours  de  hâtelets  ou  de 
croustades,  et  de  ne  devoir  son  ornement  qu'aux  poissons 
mêmes  dont  elle  se  compose.  Je  me  souviens  de  l'avoir  vu,  dans 
ma  première  jeunesse,  exécuter  par  M.  Loyer  père,  aux  fêtes 
données  à  Rosny  par  madame  la  duchesse  de  Berry.  Je  n'ou- 
blierai jamais  l'aspect  que  présentait  cette  pièce,  si  réellement 
imposante,  lorsqu'elle  sortit  des  cuisines  pour  être  transportée 
sur  la  table.  Je  ne  crois  pas  qu'on  soit  jamais  arrivé,  pour  aucune 
pièce  de  relevé,  à  produire,  à  l'aide  de  moyens  moins  compli- 
qués, un  plus  grand  effet. 

C'est  d'ailleurs  pour  moi  un  devoir  d'ajouter  que  l'éminent 
cuisinier  qui  a  servi  cette  matelote  et  tant  d'aulres  choses  remar- 
quables à  tous  les  points  devue,  joignait  à  la  supériorité  du  talent 
la  plus  aimable  modestie,  une  politesse,  une  aménité  de  caractère 
qui  l'ont  fait  honorer  et  aimer  de  tous  ceux  qui  ont  eu  le  bonheur 
de  travailler  avec  lui. 


ENTRÉES  DE  POISSON. 


DARNB  DB  SAUMON  A  LA  SAUCE  AUX  HUITRBS. 

Préparez  une  darne  de  saumon  comme  pour  entrée; 

Faites-la  cuire  dans  la  mirepoix;  égouttez-la,  levez  les  peaux, 
glacez-la  et  dressez-la  sur  un  plat; 

Garnissez  les  deux  côtés  d'huîtres  saucées  à  l'allemande 
maigre; 

Servez  sauce  aux  huîtres  à  part. 

DARNB  DB  SAUMON  A  LA  FINANGIÈRB  ItfAIORB. 

Faites  cuire  une  darne  de  saumon  dans  la  mirepoix  maigre; 
Enlevez  la  peau,  puis  glacez  la  darne  à  la  glace  de  poisson; 
Garnissez-la  d'une  financière  maigre,  comme  il  est  dit  au 
Brochet  à  la  financière  maigre  (page  630)  ; 


t 


t 

h 

■1 


Servez  sauce  genevoise  à  part. 

DARNBS  DE  SAUMON  GRILLÉES  A  LA  MAITRE-D^HO 

Ayez  4  morceaux  de  saumon  de  4  centimètres  d'épî 
netloyez-Ies  et  essuyez-les  parfaitement,  puis  mettez-les  i 
dans  un  plat  avec  sel,  huile,  oignons  en  lames  el  bran( 
persil  ; 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  retirez  les  darne 
marinade  ; 

Faites-les  griller; 

Dressez-les  sur  un  plat,  garni  d'une  serviette; 

Garnissez-les  de  pommes  de  terre  et  de  persil  ; 

Servez  maltre-d'hôtel  à  part. 


FILETS  DE  SAUMON  GARNIS  DE  POMMES  I>B  TBR] 
;      ]  DITS  A  LA  MONTREUIL. 


1    A  Préparez  les  filets  de  saumon  de  la  grandeur  d'un  i 

poulet  ;  rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  que  vous  aurez 
avec  du  beurre  clarifié  ; 
:/  Saupoudrez-les  de  sel  et  couvrez-les  de  beurre,   puis 

dessus  un  rond  de  papier  beurré; 
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Faites  sauler  les  filets  de  saumon  et  dressez-les  en  couronne 
autour  d'une  croustade  ; 

Masquez  les  pommes  de  terre  avec  la  sauce  au  beurre  de 
homard,  puis  garnissez-en  la  croustade; 

Saucez  les  filets  avec  l'autre  partie  de  l'allemande  maigre  que 
vous  avez  réservée  ; 

Servez  allemande  maigre  à  part. 

FILETS  DB  SAUMON  A  LA  VÉNITIBNNB. 

Préparez  les  filets  de  saumon  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
cédent; dressez-les  sur  le  plat  et  saucez-les  d'une  sauce  véni- 
tienne ; 

Servez  sauce  vénitienne  à  part. 

FILETS  DE  SAUMON  A  LA  RAVIGOTE  MAIORB. 

Préparez  les  filets  de  saumon  comme  il  est  dit  aux  Filets  de 
saumon  à  la  Montreuil  (voir  page  636)  ; 

Saucez-les  avec  ravigote  maigre,  et  servez  la  même  sauce  à 
part. 

FILETS  DE  SAUMON  AUX  HUITRES  ET  AUX  CREVETTES, 

DITS  A  LA  PARISIENNE. 

Préparez  les  filets  de  saumon  comme  il  est  dit  aux  Filets  de 
saumon  à  la  Montreuil  (page  636)  ; 

Faites  une  garnilure  d'huîtres  d'Ostende  et  de  crevettes; 

Sautez  les  filets  de  saumon,  puis  dressez-les  en  couronne  au- 
tour d'une  croustade  ; 

Saucez  garniture  et  filets  de  poisson  d'une  hollandaise  dans 
laquelle  vous  aurez  mêlé  du  persil  haché. 

FILETS  DE  SAUMON  A  LA  PÉRIOUEUX  MAIGRE. 

Préparez  les  filets  de  saumon  comme  il  est  dit  aux  Filets  de 
saumon  à  la  Montreuil  (page  636)  ; 
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S  et  saucez-les  d'une  sauce  Périgueux  maigre  (voir 
ueux  maigre^  page  432); 
rigueux  maigre  à  part. 

N8  DB  SAUMON  AU  BBURRS  D'ACSUiVISBBS. 

une  farce  de  saumon  à  laquelle   vous  mêlerez  du 
•evisses  ; 

t  pochez  la  farce  pour  former  les  boudins  comme 
Boudins  de  volaille  à  la  Richelieu  (page  580)  ; 
\  d'allemande  maigre  finie  au  beurre  d'écre?isses. 


SOLB  A  LA  NORHANDK. 

\i  préparez  une  grosse  sole,  puis  détachez  les  chairs 

î  1  centimètre  de  chaque  côté,  sur  la  partie  où  tous 

la  peau; 

n  plat  et  saupoudrez-le  d'oignons  hachés  très  fin  que 

blanchis  ; 

ez  la  sole  de  sel  et  poivre  ;  mouillez-la  avec  du  vin 

faites-la  cuire  ; 

iz  préparé  dans  une  casserole  du  velouté  maign 

ajouterez  de  Teau  de  moules  et  la  cuisson  de  la  sol<^: 

e  et  liez  à  l'œuf; 

garniture  composée  d'huifres,    moules,  champi- 
Ions  de  pain  et  éperlans; 
s  huîtres,  les  moules  et  les  champignons  sur  la 

ec  de  l'allemande  ; 

minutes  au  four,  en  évitant  que  la  sauce  ne  prenn*' 

le  dessus  d'éperlans  frits  et  de   croûtons  qui  m- 
être  saucés; 

DUS  pour  la  sauce  à  la  normande  se  font  avec  croùli'? 
tage,  beurrés  des  deux  côtés  et  passés  au  four  • 
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OBSERVATION    SUR  LA    SOLE  A   LA   NORMANDE. 

Il  arrive  souvent  que  Ton  sort,  sous  le  litre  de  Matelotes  nor- 
mandes, Ae^  soles  avec  une  sauce  faite  d'allemande  grasse  qui 
n'est  autre  chose  que  la  sauce  poulette  vulgaire  pour  fricassée 
de  poulet,  pieds  de  mouton,  etc.  La  recelte  que  j'indique  n  a 
pour  base,  comme  on  a  pu  le  constater,  que  l'essence  de  pois- 
son. Je  la  donne  pour  véritable  et  telle,  du  reste,  qu'elle  a  été 
faite  lors  de  sa  création.  Je  la  liens  directement  de  l'inventeur, 
M.  Langlais,  chef  de  cuisine  au  Roche r-de-Cancale,  à  l'époque 
de  sa  grande  vogue.  Il  a  bien  voulu  me  communiquer  son  pro- 
cédé, d'après  les  principes  adoptés  par  lui-même  et  qui  sont 
exactement  ceux  que  je  viens  de  transcrire. 


SOLB  A  LA  GOLBERT. 

Préparez  une  sole  et  faites  une  incision  depuis  les  ouïes  jus- 
qu'à 4  centimètres  de  la  queue  pour  retirer  l'arête  ; 

Vous  briserez  avec  le  talon  du  couteau  l'arête  du  haut  en  bas 
pour  qu'elle  puisse  s'enlever  facilement  ; 

Panez  la  sole  à  l'œuf  et  faites-la  frire  ;  lorsqu'elle  est  frite, 
enlevez  l'arête,  puis  mettez  dans  l'ouverture  1  hecto  de  maître- 
d'hôtel  ; 

Servez  avec  persil  et  un  citron. 


FILBTS  DE  SOLB  AU  GRATIN. 

Ayez  24  filets  de  sole  parés  d'égale  longueur; 

Faites  une  farce  de  merlan  où  vous  mêlerez  de  la  sauce 
d'UxelIes;  puis  étendez  une  couche  de  farce  de  1  demi-centi- 
mètre sur  le  côté  de  la  sole  où  la  peau  a  été  enlevée  ; 

Ployez  les  filets  en  deux; 

Disposez  sur  le  fond  du  plat  une  couche  de  farce  assez  éten- 
due pour  pouvoir  contenir  les  filets  ; 
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Chevalez  les  filets  de  sole  les  uns  sous  les  autres,  en  les  sépa- 
rant par  une  couche  de  Farce  pour  les  assujettir; 

Formez  deux  couronnes  bien  égales  en  sens  inverse;  mettez 
dans  le  milieu  un  morceau  de  mie  de  pain  couvert  des  deux 
côtés  de  papier  beurré,  afin  de  maintenir  la  couronne  en  cuisant. 


Pi  g,  IM,  Drrsugt 


Enveloppez  les  couronnes  avec  deux  bandes  de  papier  beurré 
et  ficelé;  faites  pocher  au  four,  et,  quand  les  filets  sont  cuits, 
relirez  ficelles  et  morceaux  de  pain  ; 

Épongez  pour  enlever  le  beurre  qui  pourrait  se  trouver  dans 
le  fond  du  plat  ; 

Saucez  avec  sauce  italienne,  et  servez. 

FII.BT8  DE  SOE.B  A  L&  VÉNITIENNE. 

Préparez  16  filets  de  sole  de  la  forme  et  de  la  grandeur  des 
Filets  de  poulet  sauce  suprême  (i>age  574)  ; 

Rangez-les  dans  le  plat  à  sauter  ;  saupoudrez-les  de  sel  et  cou- 
vrez-les d'un  rond  de  papier  beurré  ; 

Faites-les  sauter  et  dressez-los  en  couronne; 

Saucez-les  d'une  sauce  vénitienne  (voir  Sauce  vénitienne, 
page  438). 


FILETS  DE  SOLE  AUX  ËCREVISBES  ET  AUX  TRUFFES, 
DITS  A  LA  JOINTILLE. 

Préparez  16  filets  de  sole  que  vous  ployez  en  deux; 
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dans  les  bouts  des  filets  des  pattes  d'éc revisse  dont  vous  aurez 
retiré  le  moignon  ; 

Faites  une  garniture  avec  queues  de  crevettes  et  émincés  de 
truffes  ; 

Faites  sauter  les  filets,  dressez-les  en  couronne,  puis  mettez 
dans  le  milieu  de  la  couronne  la  garniture,  que  vous  saucerez 
avec  sauce  allemande  maigre  finie  au  beurre  de  crevettes  ; 

Ayez  soin  de  ne  pas  saucer  les  filets  ; 

Servez  même  sauce  à  part. 


FILETS  DE  SOLE  AUX  HUITRES. 

Préparez  les  filets  de  sole  comme  il  est  dit  aux  Filets  désole  à 
la  vénitienne  (page  640),  faites-les  sauter  ; 

Préparez  une  garniture  d'huîtres  et  de  Tallemande  de 
poisson  ; 

Dressez  les  filets  autour  d'une  croustade  ; 

Saucez  les  huîtres  avec  l'allemande  de  poisson  et  garnissez  la 
croustade  ; 

Saucez  également  les  filets,  et  servez  même  sauce  à  part. 

FILETS  DE  SOLE  AUX  CREVETTES, 

Préparez  les  filets  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ;  ran- 
gez-les autour  de  la  croustade,  que  vous  garnissez  de  queues  de 
crevettes  ;  saucez  avec  allemande  finie  au  beurre  de  crevettes  ; 

Servez  même  sauce  à  part. 

PAUPIETTES  DE  FILETS  DE  SOLE. 

Préparez  24  filets  de  sole  comme  il  est  dit  aux  Filets  de  sole 
à  la  Joinville  (page  640)  ; 

Assaisonnez  les  filets,  étendez  dessus  une  couche  de  farce> 
puis  roulez-les  en  forme  de  paupiettes  ; 

Enveloppez-les  de  papier  beurré,  que  vous  ficelez  afin  que  la 
paupiette  conserve  sa  forme  ; 
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Faites  pocher  au  four,  puis  dressez  les  paupiettes  en  gradins 
les  unes  sur  les  autres  ; 
Mettez  sur  chaque  paupiette  un  champignon  tourné  ; 
Saucez  d'une  sauce  allemande  finie  au  beurre  d^écrevisses  ; 
Servez. 


PILAU  DE  HOMARD  A  LA  TURQUX. 

Émincez  des  queues  de  homard  en  escalopes  ; 

Rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré  ; 

Faites-les  chauffer,  puis  dressez-les  en  couronne,  deux  ran- 
gées l'une  sur  Faulre  ; 

Garnissez  le  milieu  de  riz  à  la  turque  préparé  comme  il  est  dit 
au  liiz  à  la  turque  (voir  page  394)  ; 

Saucez  le  homard  seul  d'espagnole  très  légère  avec  piment  ; 

Servez  à  part  sauce  kari,  que  vous  ferez  avec  du  velouté 
maigre,  dans  lequel  vous  mêlerez  de  la  poudre  de  kari  ; 

Faites  réduire  ;  passez  à  l'étamine,  et  servez. 


BOUDINS  DB  GARPB  GARNIS  DB  LAITANCES  AU  SUPRÉMX. 

Faites  une  farce  de  carpe,  el  formez-en  des  boudins,  comme 
il  est  dit  aux  Boudi?is  de  volaille  d  la  Richelieu  (voir  page  580)  ; 

Préparez  une  garniture  de  laitances  ; 

Faites  pocher  les  boudins,  rgouttoz-les,  et  dressez-les  en  cou- 
ronne ; 

Mettez  les  laitances  dans  le  milieu,  saucez  avec  sauce  suprême 
maigre  et  servez. 

FILETS  DE  MAQUEREAU  A  LA  HOLLANDAISE. 

Levez  des  filets  de  maquereau,  que  vous  coupez  en  deux  ; 
taillez-les  en  forme  de  poire  allongée,  puis  rangez-les  dans  un 
plat  à  sauter  que  vous  aurez  beurré  ; 

Assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre,  masquez-les  de  beurre  et 
couvrez-les  d'un  rond  de  papier  beurré  ; 
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Faites-les  sauter,  dressez  en  couronne  ; 
Saucez-les  d'une  sauce  hollandaise. 


FILETS  DX  MAQUXRXAU  A  LA  VÈNITIENNX. 

Préparez  les  filets  de  maquereau  comme  il  est  dit  à  Tarticle 
précédent  ; 

Servez-les  de  même,  et  remplacez  la  sauce  hollandaise  par 
une  sauce  vénitienne  (voir  Sauce  vénitienne^  page  438). 

FILETS  DE  MAQUEREAU  AU  SALPIGON  DE  HOMARD. 

Préparez  et  dressez  les  filets  de  maquereau  comme  il  est  dit 
aux  Filets  de  maquereau  à  la  hollandaise  (voir  page  642)  ; 

Garnissez  le  milieu  de  la  couronne  avec  des  morceaux  de 
homard  que  vous  aurez  coupés  en  gros  dés  et  que  vous  saucerez: 
avec  une  sauce  homard. 

FILETS  DE  MAQUEREAU  AUX  LAITANCES  DE  CARPE. 

Préparez  et  faites  cuire  les  filets  de  maquereau  comme  il  est 
dit  aux  Filets  de  maquereau  à  la  hollandaise  (page  642)  ; 

Dressez-les  en  couronne  autour  d'une  croustade  que  vou& 
garnissez  de  laitances  de  carpe  ; 

Saucez  les  filets  d'une  sauce  ravigote  ; 

Servez  sauce  ravigote  à  part. 

FILETS  DE  MAQUEREAU  EN  ORLYS. 

Levez  les  filets  de  maquereau  ;  coupez-les  de  2  centimètres 
de  large  sur  la  longueur,  puis  marinez-les  avec  sel,  poivre^ 
huile,  oignons  en  lames  et  persil  en  branches  ; 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  égouttez-lessur  une  serviette  ; 

Trempez-les  dans  la  pâte  à  frire  et  faites-les  frire  ; 

Dressez-les  en  rocher  ; 

Garnissez  de  persil  frit,  et  servez  sauce  tomate  à  part. 
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FILBTS  DE  MA^QUEREAU  AUX  GRBVBTTS8. 

Préparez  les  filels  de  maquereau  comme  il  est  dit  aux  Filets 
de  maquereau  à  la  hollandaise  (page  642)  ; 

Dressez-les  en  couronne  autour  d'une  croustade  que  vous  gar- 
nissez de  queues  de  crevettes  ; 

Saucez  les  queues  de  crevettes  et  les  filets  de  maquereau  avec 
la  sauce  crevettes. 


BOUDINS  DB  BROCHET  AU  SALPIGON. 

Faites  une  farce  de  brochet  et  formez  des  boudins  comme 
il  est  dit  aux  Boudins  de  volaille  à  la  Richf»lieu  (page  580). 

Garnissez-les  d'un  salpicon  composé  de  truffes,  laitances  de 
carpe  et  champignons,  que  vous  saucez  d'allemande  maigre 
très  réduite. 

Faites  pocher  les  boudins,  dressez-les  et  saucez-les  avec  de 
Tallemande  maigre. 

ROUGETS  EN  PAPILLOTES. 

Préparez  les  rougets  et  nettoyez-les  ; 

Huilez  une  feuille  de  papier  bien  collé  ;  couvrez-la  de  sauce 
d'Uxolles  de  la  longueur  des  rougets,  posez  les  rougets  dessus  et 
couvrez-les  de  sauce  ; 

Enveloppez-les  avec  une  feuille  de  papier  huilé  et  formez  la 
papillote  ; 

Faites  cuire  sur  le  gril,  et  servez. 

ROUGETS  A  LA  PROVENÇALE. 

Préparez  les  rougets  ; 
Nettoyez-les  ; 

Faites  une  farce  avec  jaunes  d'œufs  durs,  persil  haché,  beurre, 
pointe  d'ail  et  les  intestins  du  rouget  ; 
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Mouillez  cette  farce  à  l'œuf; 
Farcissez  les  rougets; 

Enveloppez-les  de  papier  beurré  et  faites-les  cuire  sur  le  gril  ; 
Relirez  le  papier  et  dressez  les  poissons  sur  le  plat  ; 
Arrosez-les  d'une  maître-d'hôtel  dans  laquelle  vous  ajouterez 
du  beurre  d'ail. 


BRANDADB  DB  MOHUB. 

Faites  dessaler  la  morue  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  devenue  très 
douce  ; 

Mettez-la  dans  une  casserole  à  grande  eau,  placez-la  sur  le  feu 
et  faites  bouillir;  au  premier  bouillon,  couvrez  la  casserole  et 
retirez  du  feu  ; 

Enlevez  avec  le  plus  grand  soin  les  arêtes  et  les  peaux  de  la 
morue;  meltez-la  dans  une  casserole  avec  de  l'huile  d'olives, 
que  vous  ajouterez  par  plusieurs  parties,  en  travaillant  la  morue 
que  vous  aurez  remise  sur  le  feu  ; 

Relirez-la  du  feu  au  bout  de  5  minutes,  et  travaillez-la  tou- 
jours avec  la  cuiller  de  manière  à  former  une  pâte  bien  lisse; 

Lorsque  la  pâte  est  arrivée  à  ce  point,  ajoutez  crème  double 
et  ail  pilé  ;  continuez  à  remuer  avec  la  cuiller  ; 

Goûtez  pour  Tassaisonnement ,  puis  dressez  la  morue  en  ro- 
cher sur  le  plat  et  garnissez-la  de  croûtons  de  pain  frit. 

Observation.  —  Le  meilleur  procédé  pour  faire  la  brandade 
consiste  à  bien  brover  la  morue  en  la  travaillant  constamment 
avec  riiuile  qu'on  ajoute  successivement.  On  doit  surtout  éviter 
d'employer  des  morues  vieilles  de  salaison,  avec  lesquelles  on 
n'obtiendrait  jamais  cette  pâte  lisse  que  l'on  considère  avec 
raison  comme  l'une  des  qualités  essentielles  de  la  brandade. 


FILETS  DB  MBRLA.N  A^U  GRATIN. 

Levez  les  filets  de  10  merlans  et  procédez  comme  il  est  dit 
aux  Filets  de  sole  au  gratin  (page  639);  même  farce  et  même 
manière  de  dresser; 


««        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PARTIE. 

Vous  saucerez  avec  de  rallemancle  finie  au  beurre  de  ho- 
mard. 

FILSTS  DB  MXRLAN  SN  PAUPIXTTBS. 

Faites  les  paupiettes  de  merlan  comme  il  est  dit  aux  Paupiettes 
de  filets  de  sole  (page  641); 

Faites  une  croustade  en  pâle  de  4  centimètres  de  haut  et  de  la 
largeur  du  plat  ; 

Rangez  les  paupiettes  dans  la  croustade,  en  laissant  au  milieu 
un  vide  que  vous  garnirez  avec  huîtres  ot  champignons  ; 

Saucez  d'une  allemande  r/*duite  à  l'essence  de  champignons. 


FILETS  DB  MERLAN  A  L'ANGLAISE. 

Parez-les  file! s  de  merlan  ;  panez-les  h  Tœuf  et  faites-les 
frire  ; 

Servez  à  part  une  espagnole  maigre  réduite,  finie  avec  beurre, 
jus  de  citron  et  persil  haché. 


BOUDINS  DB  MERLAN  A  LA  SAUCE  RAVIGOTE. 

Préparez  de  la  farce  de  merlan  A  formes  les  boudins  comme 
il  est  dit  aux  Boudins  de  volaille  à  la  Richelieu  (page  580)  ; 

Garnissez  les  boudins  avec  un  salpicon  de  crevettes  que  vous 
saucerez  d'allemande  réduite  ; 

Faites-lespochcr,  dressez-les  et  saucez-lesd'unesauce  ravigote. 


BOUDINS  DE  MERLAN  A  LA  MARINIÈRE. 

Préparez  los  boudins  de  merlan  comme  il  vient  d'être  dit  à 
l'article  précédent  ; 

Garnissez  le  milieu  de  moules  ; 

Saucez  avec  allemande  réduite  avec  la  cuisson  des  moulei| 
dans  laquelle  vous  ajouterez  du  persil  haché.  .   ,i. 
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BOUDINS  DB  MBRIiAN  A  LA  MARÉGHALB. 

Faites  les  boudins  comme  il  est  dit  aux  Boudins  de  merlan 
à  la  sauce  ravigote  (voir  page  646);  panez-les  à  l'œuf  et  faites-les 
griller  ; 

Servez  à  pari  une  demi-glace  dans  laquelle  vous  aurez  mis  du 
jus  de  cilron. 

GRBNOniLLBS  A  LA  PQULBTTB. 

Ayez  des  culottes  de  grenouilles  que  vous  ferez  dégorger  avec 
soin;  égouttez-les  et  mettez-les  dans  une  casserole,  avec  vin 
blanc,  sel,  persil  en  branches  et  oignons  en  lames  ; 

Faites-les  cuire  à  casserole  couverte;  égouttez-les,  parez-les, 
puis  mettez-les  dans  la  casserole  ; 

Passez  la  cuisson  au  tamis  de  soie  et  faites  réduire  ; 

Ajoutez  du  velouté  de  poisson  et  faites  réduire  de  nouveau  ; 

Liez  à  Tœuf,  passez  à  l'étamine  et  ajoutez  persil  haché  ; 

Saucez  les  grenouilles  que  vous  dresserez  dans  une  casserole 
à  légumes. 

GRENOUILLBS  FRITES. 

Préparez  les  grenouilles  comme  il  est  dit  à  l'article  précé- 
dent; 
Égouttez-les  lorsqu'elles  sont  cuites,  et  épongez-les; 
Trempez-les  dans  la  pâte  et  faites-les  frire  ; 
Dressez-les  en  rocher,  et  servez  avec  persil  frit  et  citron. 

FILETS  D'ANGUILLE  A  LA  BORDELAISE. 

Préparez  une  anguille  que  vous  fendez  en  deux  sur  la  lon- 
gueur; retirez  l'arête  du  milieu  et  faites  cuire  l'anguille  avec  vin 
blanc,  sel,  poivre,  oignon  en  lames  et  persil  en  branches  ; 

Lorsqu'elle  est  cuite,  mettez-la  en  presse;  passez  la  cuisson; 
faites  réduire  et  ajoutez  de  la  glace  de  poisson  ; 


648        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  -  DEUXIÈME  PAIITIK. 

Passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois^  dans  un  batn-marie  ; 

Parez  TanguiUe  en  filets  comme  les  filets  de  poulet  pour  su- 
prême ;  rangez  les  filets  dans  le  plat  à  sauter  et  cou\Tez-les  avec 
le  fond  que  vous  aurez  fait  réduire; 

Dressez-les  en  couronne  et  garnissez  le  milieu  de  petits  oi- 
gnons cuits  et  glacés  et  de  petits  champignons  tournés  ; 

Saucez  avec  sauce  matelote,  à  laquelle  vous  ajouterez  beurre 
d*ancliois  et  poivre  de  Cayenne. 

FILBTS  D*ANGUIIiLB  SAUGB  PIMBNT,  DITS  A  L'AldBRIGAIHS. 

Préparez  les  filets  d'anguille  comme  il  a  été  dit  à  Parlicle  pré- 
cédent ; 

Lorsqu'ils  sont  parés,  panez-les  au  beurre  et  faites-les  griller; 

Sei-vez  à  part  une  espagnole  réduite  dans  laquelle  vous  ajou- 
terez du  piment  haché. 

FILETS  D'ANGUIIXE  GARNIS  DE  QUENELLES  DE  BROCHET. 

Préparez  les  filets  d'anguille  comme  il  est  dil  aux  Fi/efs  d'un- 
g  in  lie  d  la  bonlehme  (page  6i7); 

(larnissez  de  quent^les  de  brochel  que  vous  forez  avec  fnrce  de 
brochet  saucée  d\»spagnole  mniirro  : 

Servez. 


FILETS  D'ANGUILLE  A  LA  TARTARE. 

Préparez,  panez  el  grillez  les  filets  d'anguille  comme  il  est  dil 
aux  Filets  d  anguille  à  V  américaine  (voir  ci-dessus)  ; 

Dressez-les  en  couronne,  et  servez  une  sauce  larlare  dans  le 
\mVu'\x[\o\v  Sauce  tartare.  page  102^. 
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COQUILLAGES. 

ÉGREVISSES  A  LA  BORDELAISE. 

Préparez  et  lavez  les  écrevisses,  que  vous  faites  cuire  avec  vin 
blanc,  oignons,  persil,  sel  et  poivre,  muscade  ; 

Coupez  en' très  petits  morceaux  des  carottes  et  oignons  que 
vous  faites  revenir  au  beurre;  mouillez-les  avec  vin  blanc  et 
faites-les  glacer  ; 

Ajoutez  de  l'espagnole  avec  la  cuisson  des  écrevisses  que  vous 
passerez  au  tamis  de  soie  ; 

Faites  réduire; 

Dressez  les  écrevisses,  que  vous  aurez  eu  le  soin  de  tenir  au 
chaud  ;  retirez  les  aromates  el  ajoutez  à  la  sauce  persil  haché  et 
Cayenne ; 

Saucez  les  écrevisses  ;  servez  dans  une  casserole  à  légumes. 

Observation.  —  Les  écrevisses  à  la  bordelaise  doivent  être  de 
haut  goût  ;  je  recommande  cependant  que  Ton  ne  prodigue  pas 
le  piment  avec  excès,  comme  on  le  fait  trop  souvent,  de  manière 
à  emporter  la  bouche  des  convives. 

HOMARD  A  LA  BORDELAISE. 

Ayez  un  homard  vivant  dont  vous  détacherez  les  pattes;  cou- 
pez le  corps  et  la  queue  en  3  ou  4  morceaux,  suivant  la  grosseur; 

Sciez  les  pattes  en  deux  endroits,  afin  que  les  convives  puis- 
sent enlever  aisément  l'intérieur,  en  ayant  soin  toutefois  de  ne 
pas  séparer  les  coquilles; 

Faites  cuire,  et  finissez  comme  il  est  dit  aux  Écrevisses  à  la 
bordelaise  (voir  ci-dessus). 

HOIIARD  A  L^AMtRIGAnra. 

Coupez  des  queues  de  homard  en  \ 
paisseur;  rangez-les  encouroiiiK 
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Coupez  la  chair  des  pattes,  avec  laquelle  tous  formerez  an 
lialpicon  pour  garnir  le  milieu  de  la  couronae  ; 

Saucez  avec  une  sauce  que  vous  ferez  ainsi  : 

Mettez  dans  une  casserole  des  échaloles  hachées  et  lavées; 
faites-les  revenir  dans  le  beurre  pendant  2  minutes  et  mouillez- 
les  avec  vin  blanc  ; 

Faites-les  cuire,  puis  ajoutez  espagnole  et  purée  de  tomates 
par  parties  égales,  avec  une  pointe  de  poivre  de  Cayenne  ; 

Kailes  réduire  pendant  5  minutes  ; 

Passez  h  l'élamine  et  saucez  le  homard  ; 

Faites  mijoter  k  feu  très  doux  pendant  10  minutes,  et  serrez. 

HOUARD  A  LA  PROTBNÇALH. 

réparez  un  homard  cru  comme  il  est  dit  au  Homard  à  la 
hordelaixe  (p&ge  049);  mettoz-le  dans  une  casserole,  avec  huile, 
sel,  poivre,  thym,  laurier,  oignon  et  pointe  d'ail; 

Faites  sauter  le  homard  jusqu'à  cuisson;  lorsqu'il  est  cuit, 
retii-ez  tous  les  morceaux  et  enlevez  les  parties  d'aromates  qui 
pourraient  se  trouver  dessus; 

Mettez  dans  la  casserole  où  se  Irouvenf  les  aromates,  vin  blanc, 
espagnole  et  eau-de-vie  ; 

Faites  réduire  et  passez  ii  l'élamine  sur  le  homard; 

Faites  chauircr  les  morceaux  do  homard  et  dressez-les  en  ro- 
cher ; 

Saucez  sans  dégraisser. 


CHAPITRE  XIII 

KN'TISÉES  DE    FOrR 


PATE  CHA.CD  A  LA   FINAKCifiRE. 

Foncez  un  moule  d'entrée  avec  pâle  à  foncer;  garnissez-le  de 
farine;  couvrez-le  et  pincez  le  bord  ; 

Dorez  et  faites  cuire; 

Lorsque  la  croûte  est  cuite,  enlevez  le  couvercle  el  laissez  un 
rebord  de  2  centimètres; 

Retirez  la  farine  de  l'inlérieur,  brossez  au  pinceau,  dorez  à 
l'extérieur  et  à  l'inli-Vieur,  puis  faites  stH'lier  au  four  4  mi- 
nutes; 

Préparez  un  ragoût  financière  (voir  aux  Garnitures,  page  452)  ; 

Préparez  une  garniture  composée  de  o  crêles  de  coq,  5  écre- 
visses,  5  champignons  et  une  belle  IrufTe; 

Garnissez  le  pâté  avec  le  ragoût  ;  disposez  la  garniture  comme 
la  planche  l'indique  {voir  la  planche  XVIII,  fig.  1); 

Cdacezla  croûte  avec  glace  légère  et  servez. 


eSi        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PARTIE. 


PATt  GKAUD  Vm  QàXLX^MB. 

Foncez  un  moule  comme  il  a  été  dit  à  Tarticle  précédent  ; 

Préparez  8  cailles,  que  vous  coupez  en  deux  et  rangez  sur  un 
plat  à  sauter  avec  du  beurre  clarifié  ; 

Assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre,  et  faites-les  revenir  sur  le 
feu  pendant  iO  minutes; 

Égouttez-les  et  laissez-les  refroidir; 

Faites  une  farce  avec  250  grammes  de  foie  de  veau  el 
250  grammes  de  lard  ; 

Mettez  dans  un  plat  à  sauter  le  lard  que  vous  couperez  en 
petits  dés; 

Ajoutez  sel  et  poivre  ; 

Passez  sur  lo  f<Mi  pendant  i  minutes;  ajoutez  le  foie  que  vous 
aurez  coupé  en  dés;  passez  encore  i  minutes:  laissez  refroidir, 
puis  pilez  et  passez  au  tamis: 

Mettez  dans  le  fond  dt»  la  croûte  uno  couronne  de  farce  d'um» 
épaisseur  de  2  centimètres,  de  fiiçon  que  le  reste  de  la  croûte 
reste  à  découvert  ; 

Dressez  8  morceaux  de  caille  choisis  du  même  côté  dans  la 
croûte,  et  placez  entre  les  morceaux  un  lit  de  farce  pour  les 
soutenir  ; 

Formez  de  même  une  seconde  rangée  de  farce  et  do  caille: 

Placez,  dans  le  vide  quo  vous  av<^z  laissé  dans  le  milieu  des 
couronnes,  un  bouchon  de  pain  couv<'rl  d'une  barde  de  lard; 

Mettiez  une  couche  de  farc(*  sur  h^s  cailb^s  et  couvrez  avec  le 
couv(Tcle  de  pâte  pincé  et  doré  : 

Faites  cuire  au  four,  et  lorsque  le  pâté  est  cuit,  enlevez  le 
couvercle  ainsi  que  le  bouchon  de  pain  du  milieu  ; 

Dressez  le  pâté  sur  le  plat  et  versez  dans  Tinlérieur  un  émincé 
de  truffes  saucé  à  l'espagnole  réduite  à  Tessence  de  truffes; 

Rangez  sur  le  dessus  une  garniture  de  rognons  de  coq  et  re- 
placez au  milieu  un  émincé  de  truffes  qui  dépasse  les  rognons. 
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PÂTÉ  CHAUD  DB  BÉCASSES. 

Faites  la  croûte  du  pâté  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
cédent; 

Coupez  4  bécasses  en  quatre  ;  réservez  les  intestins,  que  vous 
pilerez  et  que  vous  mêlerez  à  la  farce  ; 

Procédez  comme  pour  le  Pâté  de  cailles  (voir  Farticle  précé- 
dent), en  mettant  les  cuisses  dans  le  fond  du  pâté  et  les  filets 
dessus; 

Garnissez  d'une  même  farce  et  saucez  avec  espagnole  réduite 
au  fumet  de  bécasses  ; 

Garnissez  le  milieu  avec  escalopes  de  foie  gras,  passez  au 
beurre  les  têtes  des  bécasses  et  piquez-les  sur  le  pâté,  le  bec 
enfoncé  dans  la  farce. 

PATÉ  CHAUD  DE  BÉCASSINES. 

Faites  une  croûte  de  pâté  comme  il  est  dit  au  Pdté  chaud  de 
cailles  (page  652)  ; 

Ayez  8  bécassines  que  vous  couperez  en  deux  ; 

Procédez  comme  il  est  dit  au  Pâté  de  cailles; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  bécassines,  et  gar- 
nissez le  milieu  d'un  émincé  de  truffes  ; 

Faites  revenir  les  têtes  des  bécassines  dans  le  beurre  et  piquez- 
les  sur  le  dessus  du  pâté  comme  pour  les  bécasses. 

PATE  CHAUD  DE  PERDREAUX. 

Faites  une  croûte  de  pâté  chaud  comme  pour  entrée  ; 

Découpez  3  perdreaux  et  passez-les  au  beurre  comme  il  est  dit 
,   au  Pâté  chaud  de  cailles  (page  652)  ; 

Faites  une  même  farce  dans  laquelle  vous  mêlerez  des  truffes 
hachées  ; 

Garnissez  et  finissez  comme  il  est  dit  au  Pâté  de  bécasses  (voir 
ci-dessus). 
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PATt  CHAUD  DB  KAUVHTTBB. 

Préparez  36  mauviettes  dont  vous  retirerez  les  cous»  les  patles 
et  les  gésiers  ; 

Faites  une  croate  de  pâté  chaud  comme  il  est  dit  au  Pâté  ckând 
d  la  financière  (page  651); 

Faites  cuire  les  mauviettes  avec  beurre,  sel  el  poivre  ; 

Mettez  les  mauviettes  dans  le  pâté,  en  ayant  soin  de  terminer 
par  une  rosace  que  vous  formerez  en  plaçant  les  estomacs  sur  le 
bord  du  pâté,  afin  que  les  croupions  se  trouvent  sur  le  milieu,  c« 
qui  doit  former  un  vide  au  ceniro  do  la  rosace; 

Remplissez  ce  vide  avec  champignons  tournés  que  vous  sau- 
cerez avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  mauviettes  ; 

Servez. 


PÂTÉ  CHAUD  D' ANGUILLE. 

Faites  une  croûte  do  pâté  chaud  comme  pour  entrée  ; 

Préparez  une  grosse  anguille  que  vous  couperez  en  tronçons 
de  8  centimètres; 

Mettez  les  trompons  d'anguillo  dans  une  casserole,  avec  vin 
blanc,  sel  et  poivre,  oignons  en  lames,  persil  en  branches,  thym 
et  laurier  el  une  petite  pointe  d'ail  ; 

Faites  cuire  ; 

Retirez  Tanguille  de  la  casserole  et  remettez-la  dans  un  plat 
h  sauter  ; 

Passez  la  cuisson  au  tamis  de  soie,  ajoutez  de  Tospagnole  el 
faites  réduire  jusqu'à  ce  que»  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Passez  à  l'étamine  ;  couvrez  Tanguille  de  sauce  el  faites  bouil* 
lir  pendant  2  minutes  ; 

Dressez  l'anguille  dans  le  pâté  ; 

Formez  un  cordon  de  champignons  tournés  sur  le  bord  de  la 
croûte  ;  mettez  un  bouquet  de  laitances  de  carpe  au  milieu; 

Saucez  avec  la  partie  de  la  sauce  que  vous  avez  réservée. 
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GA8SXROLB  AU  XUZ  GARNIE  BB  iUÇ  lyAQNBAU. 

Lavez  1  kilo  de  riz  à  plusieurs  eaux;  mouillez-le  ensuite  avec 
une  quantité  d'eau  double  de  son  volume  ; 

Couvrez-le  entièrement  dans  la  casserole  d'une  barde  de  lard 
et  ajoutez  sel  et  poivre  ; 

Faites  crever  le  riz,  puis  mettez-le  dans  le  mortier  pour  le 
piler  ; 

Faites  ensuite  une  casserole  (voir  Casserole  de  purée  de  gibier, 
planche  XV,  fig.  1); 

Beurrez  la  casserole  au  beurre  clarifié  et  faites  prendre  cou- 
leur au  four  à  feu  vif; 

Videz-la  d'un  tiers  à  Fintérieur; 

Garnissez-la  d'une  blanquette  de  ris  d'agneau  que  vous  prépa- 
rerez comme  il  est  dit  à  la  Caisse  de  ris  d agneau  (voir  aux  Hors-- 
d œuvre  chauds^  page  485); 

Posez  sur  le  bord  un  cordon  de  ris  d'agneau  piqué  et  glacé  ; 

Placez  un  bouquet  de  crêtes  au  milieu. 

GASSBROLB  DB  PURAB  DB  GIBIBR,  DITB  A  LA  POLONAISB. 

Préparez  une  casserole  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précé- 
dent ; 

Préparez    une    purée    de    lapereau    (voir   aux    Garnitures^ 

page  450)  ; 

Préparez  10  œufs  mollets  et  des  filets  de  lapereau  contisés, 
comme  il  est  dit  à  la  Purée  de  perdreaux  rouges  aux  œufs  de 
vanneau  (page  603)  ; 

Rangez  les  œufs  et  les  filets  mignons  sur  les  bords  intérieurs 
de  la  casserole,  que  vous  aurez  remplie  avec  une  partie  de  la 
purée,  en  procédant  pour  l'arrangement  comme  il  a  été  dit  à  la 
Purée  de  perdreaux  rouges  aux  œufs  de  vanneau  (page  603)  ; 

Garnissez  le  milieu  avec  le  reste  de  la  purée,  que  vous  dispo- 
serez en  rocher. 
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GASSBROLX  D'AILSRONS  DE  POULST,  DITE  A  ItA  TOVIiOUSI. 

Faites  une  casserole  de  riz  comme  il  esl  dit  à  la  Casserole  au 
riz  garnie  de  ris  (F agneau  (page  655); 

Pri^parez  12  aileron?  farcis  comme  il  est  dit  aux  Garnitures 
(page  i52)  ; 

Mettez-les  dans  une  casserole  avec  de  Tallemande  ; 

Faites  chauiïer  et  garnissez  la  casserole  avec  les  ailerons; 

Saucez  et  garnissez  le  dessus  avec  rognons  de  coq  et  champi- 
gnons. 

CASSEROLE  DE  POMMES  DE  TERRE  AVEC  BLANQI7KTTB 

DE   VOLAILLE. 

Préparez  des  pommes  de  terre  comme  pour  croquettes  et 
mouillez  avec  jaunes  d'œufs; 

Moulez  avec  la  purùe  une  casserole  sur  le  plat,  comme  il  est 
dit  à  la  Casserole  au  riz  garnie  de  ris  ttagneau  (page  655); 

Dorez  cl  faites  prendre  couleur  au  four  ; 

Préparez  une  blanquette  de  volaille  comme  il  est  dit  à  la 
lilant/ifetfe  de  j}uftlardes  aux  truffes  (page  578),  mais  sans  mettre 
de  truffes; 

Garnissez  la  casserole  (voir  le  dessin,  page  651)  ; 

Saucez  et  versez. 


CASSEROLE  DE  POMMES  DE  TERRE  GARNIE 

DE  FILETS  PIQUÉS. 

Préparez  une  casserole  comme  il  est  dit  à  la  Casserole  an  riz 
garnie  de  ris  d'agneau  (page  655); 

Levez  les  fih^ts  de  2  poulets;  coupez-les  en  deux  sur  leur 
longueur  ;  parez  chaque  morceau  en  forme  de  poire  allongée  et 
piquez  de  lard  fin  ; 

Faites  une  purée  de  volaille  avec  les  restes  des  deux  poulets  ; 

Failes  cuire  el  glacer  les  filets  piqués; 
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Mettez  une  partie  de  la  purée  dans  la  casserole  et  rangez  les 
filets  piqués  sur  le  bord  ; 

Mettez  le  reste  de  la  purée  au  milieu  en  rocher  ; 

Saucez  légèrement  avec  de  Tallemande  réduite  à  l'essence  de 
volaille  ; 

Servez. 


GâiSSEROLB  DB  POMMBS  DB  TBRRB  AVBG  BSGAL0PB3 

DB  LAPBRBAU. 

Faites  une  casserole  comme  il  est  dit  à  la  Casserole  de  pommes 
de  terre  avec  blanquette  de  volaille  (page  656)  ; 

Levez  les  filets  de  2  lapereaux  ;  séparez-les  en  3  parties  d'égale 
grosseur,  puis  parez-les  en  leur  donnant  une  forme  de  poire 
allongée; 

Contisez-lesavec  truffes; 

Mettez-les  dans  un  plat  à  sauter  légèrement  beurré; 

Faites  une  escalope  avec  2  autres  lapereaux  et  les  cuisses  de 
ceux  dont  vous  avez  levé  les  filets  ;  rangez  ces  escalopes  dans  un 
plat  à  sauter  légèrement. beurré  ; 

Emincez  300  grammes  de  truffes  que  vous  aurez  fait  cuire  au 
vin  de  Madère; 

Faites  sauter  les  escalopes  et  les  filets  ; 

Mêlez  escalopes  et  truffes,  et  saucez  d'une  sauce  espagnole 
réduite  au  fumet  de  lapereau  ; 

Dressez  dans  la  casserole  ; 

Rangez  les  filets  mignons  en  couronne  sur  le  bord  à  Tinlé- 
rieur; 

Saucez,  et  servez. 


GASSBROLE  DB  POMMBS  DB  TBRRB  AUX 

DE  FAISAN. 

Faites  la  casserole  comme  il  est  dit  à  la  Casserole  de  pommes 
de  terre  avec  blanquette  de  volaille  (page  656)  ; 

Levez  les  filets  de  2  faisans,  puis  faites,  avec  ces  filets  et  les 
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filets  mignons,  12  filets  égaux  parés  en  poire  allongée  comme 
pour  suprême  ; 

Piquez-on  6  cl  conlisez-en  6  autres; 

MettezIosG  contisésdansunplat  à  sauter  beurré,  elles  6  autres 
dans  un  autre  plat  ; 

Faites,  avec  les  chairs  des  faisans,  une  farce  que  vous  cou- 
cheroz  en  petites  quenelles  à  la  cuiller; 

Faites  cuire  et  glacer  les  filels  mignons; 

Faites  cuire  également  les  (îlets  contisés; 

Mettez  les  quenelles  dans  une  casserole  avec  espagnole  ré- 
duite au  fumet  de  faisan; 

Giarnissez  la  casserole  avec  les  quenelles  que  vous  dresserez 
en  rocher; 

Posez  sur  le  bord  les  filets  piqués  et  contisés  en  alternant; 

Saucez  et  dressez. 

CASSEROLE  DE  POMMES  DE  TERRE  AVEC  E8GAX<OPXS 

DE  FILETS  DE  SOLE. 

Faites  la  casserole  comme  il  est  dit  à  la  Casserole  de  pommes 
fie  ferre  arec  blant/uette  de  rolaille  {y^ïi^i^  0.')6); 

Escalope/  des  lilols  de  sole  et  m«»llez-les  dans  la  casserole 
avec  émincés  de  champignons; 

Saucez-les  avec  de  Tallemande  maigre  et  garnissez  la  casse- 
role. 

CROUSTADE  GARNIE  DE  MAUVIETTES  FARCIES. 

Faites  une  croustade  de  pain; 

Désossez  30  mauviettes  et  farcissez-les  d'une  farce  de  galan- 
tine; 

Faites-les  cuire  dans  des  moules  à  darioles;  lorsqu'elles  sont 
cuiles,  démoulez-les  et  dressez-les  en  pyramide  dans  la  crous- 
tade; 

Saucez  légèremtmt  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  mau- 
vieltes; 
Servez  même  sauce  à  part. 
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CROUSTADE  GARNIE  D*ESGAIX>PE8  DE  FOIE  GRAS. 

Faites  une  croustade  de  pain  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
cédent ; 

Préparez  une  escalope  de  foie  gras  et  20  truffes  tournées  en 
boules  de  2  centimètres  et  demi  ; 

Faites  sauter  les  foies  gras  et  égouttez-les  bien; 

Saucez-les  avec  espagnole  réduite  au  vin  de  Madère  ; 

Dressez  les  escalopes  dans  la  croustade  en  rocher  ; 

Posez  les  truffes  sur  le  bord  en  formant  un  cordon  tout  autour  ; 

Saucez  légèrement,  et  servez  de  la  sauce  à  part. 

CROUSTADE  GARNIE  D^ESCALOPES  DE  LEVRAUT. 

Faites  la  croustade  comme  il  est  dit  à  la  Croustade  garnie  de 
mauviettes  farcies  (page  658); 

Faites  une  escalope  de  filets  de  levraut;  sautez-les  et  égout- 
tez-les bien  ; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  à  l'essence  de  levraut  et  liez 
au  sang; 

Dressez  en  rocher; 

Rangez  au  bord  un  cordon  de  champignons  ; 

Saucez  légèrement,  et  servez  sauce  à  part. 

TIMBALE  MILANAISE. 


« 


Faites  une   timbale  dans  un   moule  d'entrée  uni  que  vous 
aurez  légèrement  beurré  et  décoré  avec  de   la  pâle  d'office 
r.  abaissée  très  mince  ; 

Foncez  avec  feuilletage  à  gâteau  de  roi  à  7  tours  ; 

Faites  pocher  du  macaroni  dans  du  grand  bouillon  ;  égout- 
tez-le  et  assaisonnez-le  de  sel,  poivre,  parmesan  râpé  et  pointe 
de  muscade; 

.     Garnissez  le  moule,  faites  cuire  et  démoulez;  faites  une  ouver- 
ture sur  le  dessus  et  laissez  un  bord  de  3  centimètres  ; 
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Enlevez  à  Tintérieur  la  moilié  du  macaroni,  que  vous  rem- 
placerez par  un  ragoût  milanaise  composé  de  :  escalopes  de 
blanc  d(^  volaille,  truffes,  langue  à  l'écarlate,  champignons 
émincés  et  crêtes  de  coq; 

Garnissez,  do  manière  que  la  garniture  excède  la  croûte  de 
4  centimètres; 

Rangez  sur  le  bord  de  la  timbale  12  filets  mignons  de  poule 
piqués  et  glacés; 

Disposez  autour  du  plat  une  bordure  en  pâte  à  l'anglaise  en 
alternant; 

Placez  une  grosse  crête  sur  le  milieu  et  servez  (voir  pi.  XVIII, 
f.g.  2). 

TIMBALE  A  LA  CHASSEUR. 

Faites  une  timbale  comme  il  est  dit  à  Tarlicle  précédent; 

Préparez  une  escalope  de  lapereau  et  un  émincé  de  truffes 
cuit«»sau  vin  de  Madère  ; 

Failes  sauter  les  escalopes;  égouttez  le  beurre  et  ajoutez  les 
trufTos; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau; 

Démoulez  la  timbale;  levez  le  couvercle;  enlevez  le  maca- 
roni et  remplissez  avec  la  garniture  d'escalopes  et  Témincé  de 
IrufTes  ; 

Rangez  sur  le  bord  dos  champignons  tournés  d'égale  gros- 
seur ; 

Servez. 

TIMBALE  D'ESCALOPES  D'ESTURGEON. 

Faites  la  timbale  comme  il  est  dit  à  la  Timbale  milanaise 
(page  659); 

Préparez  une  escalope  d'esturgeon  que  vous  saucerez  à  Fal- 
lemande  maigre  ; 

Démoulez  la  timbale;  enlevez  la  moitié  du  macaroni  que 
vous  remplacerez  par  Tescalope  d'esturgeon  ; 

Servez. 
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TIMBALE  DB  SAUMON  AUX  TRUFFBS. 

Môme  préparation  que  pour  la  Timbale  milanaise  (page  659)  ; 

Préparez  une  escalope  de  saumon  que  vous  ferez  sauter  avec 
beurre  clarifié  ; 

Egoultez-la  et  ajoutez  un  émincé  de  truffes  cuites  au  vin  de 
Madère  ; 

Saucez  avec  espagnole  maigre  réduile  à  l'essence  de  truffes  ; 

Démoulez  la  timbale  ;  enlevez  le  macaroni  ;  garnissez  avec 
l'escalope  de  saumon; 

Servez. 


TIMBALE  DB  NOUILLES  AU  JAMBON. 

Préparez  2  litres  de  pâle  à  nouilles  ;  abaissez-les,  coupez-les, 
faites-les  blanchir,  égouttez-les  et  assaisonnez-les  de  sel  et  de 
poivre  ; 

Ajoutez  6  jaunes  d'œufs  et  mêlez  bien  ; 

Beurrez  un  moule  uni  d'entrée  que  vous  remplirez  enlière- 
menl  de  nouilles  ; 

Pressez  bien  les  nouilles  dans  le  moule;  laissez  refroidir,  et, 
lorsque  la  timbale  est  froide,  démoulez-la; 

Passez  deux  fois  à  l'œuf  et  à  la  mie  de  pain  ; 

Mêliez  la  timbale  sur  une  grille  et  failes-la  frire  ; 

Lorsqu'elle  esl  d'égale  couleur,  relirez-la;  ouvrez  le  dessus  et 
laissez  un  rebord  de  2  centimètres  et  demi; 

Enlevez  les  nouilles  en  laissant  une  épaisseur  de  2  centimètres 
à  la  timbale; 

Vous  aurez  préparé  à  part  des  nouilles  sautées  avec  alle- 
miiiulo,  beurre  el  fromage  de  Parmesan; 

Mêlez  à  ces  nouilles  du  maigre  de  jambon  de  Bayonne  cuit  et 
coupé  en  dés  ; 

(iarnissez  la  timbale  en  dépassant  les  bords: 

Servez. 
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TIMBAIâB  DE  NOUIUiBS  AU  8ALPICON. 

Faites  la  timbale  comme  la  Timbale  de  nouilles  au  jambon 
(voir  l'article  pr<!^cédenl)  ; 

Faites  un  salpicon  avec  blanc  do  volaille,  truffes  et  langue  à 
Técarlale  ; 

Mouillez  ce  salpicon  avec  espagnole  réduite  au  vin  de 
Madère  ; 

Mêlez-lo  avec  des  nouilles  que  vous  aurez  préparées  à  part 
comme  il  a  été  dit  h  la  Timbale  de  nouilles  au  jambon  (page  661)  ; 

Garnissez  la  timbale,  el  servez. 


TIMBALE  DE  NOUILLES  AUX  ESCALOPES  DE  PBRJdRBAU. 

Môme  timbale  que  pour  la  Timbale  de  nouilles  au  jamièon 
(page  661); 

Préparez  une  escalope  de  filets  do  perdreau  que  vous  ferez 
sauter  ; 

Égoultez-la  et  saur(»z-la  avec  espaj^nole  réduite  au  fumel  de 
|)erdreau  ; 

Mêlez  les  escalopes  de  pi^dreau  dans  une  partie  d(*  nouilles 
que  vous  aurez  préparées  avec  heiirrt»,  [>armesan  el  espagnole 
réduite  au  fumet  de  pcrdnMii  : 

(larnissez  la  timbale,  el  srrvo/. 


VOL-AU-VENT  A  LA  FINANCIÈRE. 

Faites  1  litre  de  fcuilliîlaj^e,  avec  iK^O  frrammes  d(»  beurre, 
500  grammes  de  farine  et  100  grammes  de  sol  (voir,  pour  V 
feuilletage,  le  Gdioau  feinUett^  ])ago  312)  ; 

Donnez  6  tours  el  abaissez  d'une  épaisseur  de  1  centimètre  (*t 
demi  ; 

Ayez  un  couvercle  de  casserole  d(»  la  grandeur  du  fond  du 
plat  sur  lequ(»l  vous  mettrez  le  vol-au-venl  ; 
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Posez  le  couvercle  sur  le  feuilletage,  et  coupez  tout  autour 
avec  le  petit  couteau  pour  former  le  vol-au-vent  ; 

Retournez-le  et  posez-le  sur  un  plafond  ; 

Dorez  le  dessus  sans  dorer  le  bord  ; 

Faites  une  incision  de  1  demi-cenlimètre  de  profondeur,  à 
2  centimètres  et  demi  du  bord,  pour  former  le  couvercle  ; 

Faites  cuire,  puis  levez  le  couvercle  ; 

Mettez  la  mie  que  vous  relirez  sur  la  table  ; 

Levez-la  en  feuilles  d'une  épaisseur  de  1  demi-centimètre  ; 

Dorez  et  posez  les  feuilles  dans  Tintérieur  du  vol-au-vent  pour 
garnir  le  tour; 

Passez  5  minutes  à  la  bouche  du  four  ; 

Mettez  le  vol-au-vent  sur  le  plat  et  garnissez-le  d'un  ragoût  à 
la  financière  (voir  aux  Garnitures^  page  452)  ; 

Ayez  4  grosses  écrevisses  que  vous  posez  en  croix  sur  le  des- 
sus ;  placez  une  crête  entre  chaque  écrevisse  et  un  gros  cham- 
pignon pour  couronner  ; 

Servez. 


VOL-AU-V£NT  AUX  QUENELLES  DE  VOLAILLE. 

Faites  le  vol-au-vent  comme  il  vient  d'être  dit  à  l'article  pré- 
cédent ; 

Couchez  des  quenelles  de  volaille  de  la  grosseur  d'un  œuf, 
que  vous  saucez  avec  de  Tallemande  ; 

Garnissez  le  vol-au-vent;  formez  dessus  un  cordon  de  truffes 
en  lames  et  de  champignons  tournés,  et  mettez  au  miheu  un 
bouquet  d'émincé  de  trufles  ; 

Servez. 


VOL-AU-VENT  AUX  QUENELLES  DE  LAPEREAU. 

Faites  le  vol-au-vent  comme  il  a  été  dit  au  Vol-au-vent  à  la 
financière  (page  662); 

Garnissez-le  de  quenelles  de  lapereau  que  vous  saucerez  avec 
espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau. 
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VOL-AU-VBNT  AUX  B8GALOPK8  DS  SAUMON. 

Faites  une  croûte  de  vol-au-vent  comme  il  est  dit  au  VoI-aU' 
reni  à  la  finanière  (page  662)  ; 

Prt^parez  une  escalope  de  saumon  que  vous  saucerez  avec  de 
l'allemande  maigre; 

Garnissez  le  vol-au-veni  avec  l'escalope  ; 

Metlez  5  écrevisses  rangées  en  couronne  sur  le  bord  de  la 
garniture  ; 

Posez  au  milieu  un  émincé  de  champignons. 

VOIi-AU-VENT  A  LA  BÉCHAMEL  DE  TURBOT. 

Préparez  une  croûte  de  vol-au-vent  comme  il  est  dit  au  Vol- 
au-vent  à  la  financière  (page  602)  ; 

Faites  une  escalope  de  filets  de  turbot  que  vous  saucerez  avec 
t)écliamel  maigre; 

Garnissez  le  vol-au-vent  avec  Toscalope  et  metlez  5  écrevîsses 
en  couronne  sur  le  bord  de  la  gurnilure; 

Servez. 

VOL-AU-VENT  A  LA  BÉCHAMEL  DE  MORUBI. 

Même  rrortle  que  pour  h*  Vol-au-vent  d  la  financicrCy  mais 
vous  aurez  soin  de  réserviM'  le  couvercle  ; 

Préparez  une  bérhanicl  de  morue  en  maigre  pour  garnir  le 
vol-au-venl  ; 

Mettez  le  cou\crcle  et  sc^'vez. 

VOL-AU-VENT  A  LA  BÉCHAMEL  D'ŒUFS. 

Faites  la  croûte  commiî  il  est  dit  au  Vol-au-vent  à  la  financière 
(page  662)  ; 

Iléserv(*z  le  couverch»  : 

Faites  dureir  des  œufs;  coupez-les  i^n  lames  de  i  demi-cen- 
timètre d'épaisseur,  et  mettez-les  dans  une  casserole  avec  sauce 
béchamel  maigre; 
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Mêlez  légèrement  afin  de  ne  pas  briser  les  œufs  ; 
(jarnisaez  le  vol-au-venl  ; 
Posez  le  couvercle  dessus  et  servez. 

TOI.*AU-VBNT  A  LA  NORMANDB. 

Faites  la  croule  comme  pour  Vol-au-vent  d'entrée,  en  réservant 
le  couvercle  ; 

Préparez  un  ragoût  h  la  normande,  avec  escalope  de  fileta  de 
sole,  liuilres,  moules  et  champignons  ; 

Saucez  avec  un  velouté  de  poisson  réduit  à  IV^ssencc  de 
moules; 

Liez  à  l'œuf; 

Passez  la  sauce  à  l'étamine  et  mêlez-la  au  ragoût  ; 

Garnissez  le  vol-au-vent  ; 

Mettez  le  couvercle,  el  servez. 

VOL-AU-T£NT  AUX  QTIENELI.BS  ET  LAITANCES. 

Faites  une  croûte  de  vol-au-venl  comme  il  est  dit  au  Vol-au- 
vent à  la  financière  (page  662)  ; 

Préparez  des  quenelles  de  brochet  que  vous  coucherez  de  la 
grosseur  d'un  petit  œuf  de  pigeon  ; 

Saucez  avec  pêrigueux  maigre  ; 

Garnissez  le  vol-au-venl  et  mettez  dessus  un  bouquet  de  lai- 
tances de  carpe  ; 

Servez  sauce  pêrigueux  maigre  à  part. 


Fig.  lai.  V<il-iu.Tciit 


CHAPITRE  XIV 

ENTREMETS  D'ŒUFS  ET   DE    LÉGUMES. 

OMELETTE  AUX  TRUFFES. 

Baiiez  8  œufs  comme  pour  omolcllc,  que  vous  salez  légfere- 
iQont  et  auxquels  vous  ajoutez  une  poinle  de  muscade; 

Émincez  120  grammes  de  Iruffes  cuites  au  vin  de  Madtre; 
faites-les  chauffer  avec  1  demi-li(re  d'espagnole  réduite  au  vin 
de  Madère; 

Faites  romelette,  et,  au  moment  de  la  fermer,  mettez  IV^minci'' 
de  truffes  au  milieu  ; 

Reployez  les  deux  bords  pour  donner  à  l'omelette  sa  forme 
ovale;  versez-la  sur  le  plal,  et  saucez  autour  avec  espagnole 
réduite  à  l'essence  de  truffes. 


OMELETTE  ACX  POINTES  D'ASPERGES. 

Faites  une  omelette  de  8  œufs  dans  laquelle  vous  aurez  soin 
de  ménager  le  sel; 

Au  moment  de  la  f<  rnier,  garnissez-la  de  pointes  d'asperges 
saucées  à  rallemande  : 

Versez  sauce  a 
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OMBLXTra  AUX  QUEUES  D'ACBEVIBEXS. 

Quand  Fomelettc  est  faite,  garnissez  de  queues  d'écrMisses 
que  vous  aurez  coupées  en  dés; 
Reployez,  dressez,  et  saucez  d'une  allemande  lide  as  keorre 

d'écrevisses. 

OEULETTE  AUX  MORZIiLSS. 

Epluchez,  lavez  les  morilles  que  vous  couperez  en  moreetnz; 
faites-les  cuire  avec  beurre,  jus  de  citron  et  une  pointe  de  sel; 

Faites  réduire  du  velouté  avec  la  cuisson  des  morilles  et  san- 
cez-les  légèrement  ; 

Faites  Tomelctte  et  mettez  les  morilles  au  milieu; 

Dressez  et  saucez  avec  le  velouté  réduit  à  Tessence  de  morilles. 

OMELETTE  AUX  CREVETTES. 

Coupez  les  crevetles  en  doux  et  mettez-les  dans  du  velouté 
réduit  au  bourre  de  crovotles  ; 

Faites  Tomclolto,  (î!  j^arnissez-la  avec  les  crevettes; 
Saucoz  avec  lo  veloulé. 

OMELETTE  A  LA  PURËE  DE  GARDONS. 

Préparozuiie  i)uroo  do  cardons  oonime  il  est  dit  aux  Gamiiuret 
(page  io9)  : 

Failos  romi^lolto  et  garnissoz-la  avec  la  purée  de  cardons. 

OMELETTE  A  LA  PURËE  D'ARTICHAUTS. 

Procédez  comme  il  a  élé  dit  h  l'arlicle  précédent,  en  rempla- 
ranl  la  puro(^  de  cardons  par  do  la  purée  d'artichauts. 

LES  TROIS  OMELETTES. 

Servez,  sur  un  mémo  grand  plal,  trois  omeleltes  que  vous 
foroz  : 


1 

^^^i05 

■pf:'1 

9^ 
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1 
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r^-. 
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L'une,  aux  queues  d'écrevisses; 

L'aulre,  aux  pointes  d'asperges; 

La  troisième,  aux  truffes. 

Servez  à  part  une  sauce  au  velouté  réduit  à  l'essence  de  cham- 
pignons. 

Observation.  —  Ce  plat  peut  être  servi  comme  grosse  pièce 
pour  déjeuner. 

ŒUFS  BROUILLÉS  AUX  TRUFFBS. 

Cassez  8  œufs  dans  une  casserole  ; 

Ajoutez  1  demi-décilitre  de  crème  double,  sel,  muscade  et 
100  grammes  de  beurre; 

Faites  prendre  les  œufs  sur  le  feu  en  remuant  avec  la  cuiller, 
et  mêlez-y  3  cuillerées  à  bouche  de  truffes  hachées  ; 

Servez  avec  garnitures  de  croûtons  de  pain  de  mie  passés  au 
beurre. 

ŒUFS  BROUILLÉS  AUX  POINTES  D'ASPEROBS. 

Préparez  les  œufs  comme  il  vient  d'être  dit; 

Remplacez  les  truffes  hachées  par  des  pointes  d'asperges. 

ŒUFS  FARCIS. 

Faites  durcir  12  œufs  très  frais,  et  coupez-les  en  deux  parties; 
enlevez  les  jaunes  que  vous  passez  au  tamis,  mettez-les  dans  le 
mortier  avec  même  quantité  de  beurre  et  pilez  parfaitement; 

Mouillez-les  avec  2  œufs  entiers,  puis  assaisonnez  de  sel,  poi- 
vre et  muscade,  et  ajoutez  une  cuillerée  de  persil  haché  ; 

Relevez  la  farce  dans  une  terrine  ;  étalez  une  couche  de  farce 
dans  le  fond  du  plat,  puis  garnissez  les  œufs  de  farce  et  lissez- 
les  avec  une  lame  do  couteau  humectée  ; 

Rangez-les  sur  la  couche  de  farce  et  arrosez-les  de  beurre 
fondu  ; 

Mettez-les  à  four  chaud  pour  qu'ils  prennent  une  légère  couleur  ; 

Servez  sauce  tomate  maigre  à  pari. 
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CARDONS  A  LA  MOELLE. 

Préparez  les  cardons  comme  ilesl  dit  aux  Garnitures  (page  45! 

Drossez-les  dans  une  casserole  à  légumes  et  saucez-les  i 
espagnole  ; 

Taillez  des  lames  de  pain  de  mie  de  6  centiuièlres  de  l<d 
gueur,  3  de  largeur  et  I  d'épaisseur  ; 

Faites-les  griller; 


Étendez  do  la  moelle  de  bœuf  que  vous  aurez  fait  blanchir  siir 
les  lames  de  pain  à  une  épaisseur  de  ]  centimètre  ; 

Glacez-les  k  la  glace  de  viande,  et  meltez-Ies  4  minutes  à  fourv 
très  chaud  ; 

Rangez-les  sur  les  cardons,  et  sorvez. 

BLANQUETTE  DE  CARDONS. 


Faites  cuire  les  cardons  coninir  il  \ieiil  ilV^lte  dil  ; 
Taillez-lesen  escalopes;  dressez-les  dans  la  casserole  àléff 
et  saucez-les  avec  de  l'allemande  ; 

Garnissez-les  de  croûtons  de  pain  de  mie  frils  au  beuT 
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ARTICHAUTS  A  LA  LTONNAISB. 

Coupez  les  artichauts  en  quatre  ;  retirez  le  foin,  les  premières 
feuilles  et  toute  la  partie  dure  du  fond;  faites-les  blanchir  et 
égouttez-les  ; 

Faites  fondre  du  beurre  avec  jus  de  citron  et  sel  dans  lequel 
vous  tremperez  les  fonds  d'artichauts; 

Rangez-les  dans  le  plat  à  sauter  ;  faites- leur  prendre  couleur 
et  faites-les  cuire  à  feu  doux  ; 

Lorsqu'ils  sont  cuits,  dressez-les  dans  la  casserole  ; 

Faites  une  sauce  avec  un  oignon  coupé  en  petits  dés  et  passé 
au  beurre; 

Détachez,  avec  1  décilitre  de  blond  de  veau,  la  glace  qui  se 
trouve  dans  le  plat  à  sauter  ;  passez-les  au  tamis  de  soie  sur 
l'oignon  et  ajoutez  de  l'espagnole  ; 

Faites  réduire  pendant  5  minutes  ; 

Ajoutez  une  cuillerée  de  persil  haché  ; 

Saucez  et  servez. 


FONDS  D'ARTICHAUTS  A  L'ITALIENNE. 

Préparez  des  fonds  d'artichauts  comme  il  est  dit  aux  Garni- 
tures (page  456)  ; 

Dressez-les  en  couronne  dans  la  casserole  ; 
Saucez  d'une  sauce  italienne  et  servez. 


FONDS  D'ARTICHAUTS  FARCIS. 

Préparez  des  fonds  d'artichauts  comme  il  est  dit  aux  Garni- 
tures (page  456)  ; 

Emplissez  les  fonds  d'une  farce  de  volaille  mêlée  de  sauce 
d'Uxelles;  rangez-les  dans  un  plat  légèrement  beurré  ;  faites-les 
pocher  au  four  et  couvrei  l 

Dres8ez<*les  dimij 

Saucez  ai 
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FONDS  D'ARTICHikUTS  A  LA  ICAGËDOINB  DB  UfeaUMSS. 

Préparez  15  fonds  d'artichauts,  do  5  centimètres  de  large, 
comme  il  est  dit  à  la  page  456; 

Préparez  une  macédoine  de  légumes  composée   de  pointes 
d'asperges  et  de  haricots  verts; 

Coupez  on  losanges  des  petits  pois,  des  carottes,  enlevés  à  la 
cuiller,  et  des  navets  enlevés  de  même  ; 

Saucez  h  la  sauce  allemande  et  garnissez  chaque  fond  avec  la 
macédoine  ; 

Pour  dresser  ces  fonds,  on  fait  un  gradin  en  pain  frit,  on  coupe 
pour  le  premier  un  rond  de  pain  de  9  centimètres  de  large  sur 
(}  de  haut,  puis  un  de  4  centimètres  de  large  sur  5  do  haut;  on 
colle  le  second  morceau  sur  le  premier,  le  premier  sur  le  plat, 
et  Ton  dresse  les  fonds  autour  du  premier  fond;  on  garnit  le 
deuxième  fond  pan»illement,  et  sur  le  fond  de  dessous  on  sert 
une  béchamel  léfj^ère. 

On  fait  égalemi»nl  ces  fonds  d'arlichauis  pour  entremets 
froids. 

Pour  cola,  lorsque'  le  socle  do  pain  osl  collé  sur  le  plat  (voir 
aux  Œufs  farcis),  on  r»'mplil  lo  fond  du  plat  de  gelée  hachée; 

Puis  on  garni I  cliaquo  fond  d'une  macédoine  de  légumes 
assaisonnée  d\ino  mayonnaise  à  la  golot»,  dans  laquelle  on  ajoute 
do  la  ravigote  hachée  gros. 

LAITUES  FARCIES  AUX  CROUTONS. 

Préparez  h's  laitues  comme  il  est  dit  au  Potage  aux  laitues 
farrics  (page  371)  ; 

Faites  des  croulons  i\o  pain  do  mie  frils  au  beurre; 

Dressez,  dans  la  casserole  à  légumes,  les  laitues  et  les  crou- 
lons en  alternant  ;  • 

Saucez  d'une  demi-glace. 
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TRUFFES  A  LA  SXRVIBTTK. 

Nettoyez  parfaitement  des  truffes;  faites-les  cuire  avec  mire- 
poix  et  vin  de  Madère,  puis  dressez-les  sur  une  serviette  ; 
Servez  beurre  à  part. 

TRUFFSS  A  L'ÉTOUFFÉE  AU  VIN  DB  CHAMPAGNE. 

Préparez  les  truffes  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 

Mouillez-les  avec  vin  de  Champagne  sec  et  blond  de  veau  ; 
ajoutez  sel  et  muscade  ;  égouttez-les  et  dressez-les  dans  une  cas- 
serole à  légumes  ; 

Passez  la  cuisson  au  tamis,  et  faites  réduire  de  moitié  ; 

Saucez  les  truffes  avec  la  cuisson,  et  servez. 

TIMBALE  DE  TRUFFES  A  LA  TALLBTRAND. 

Cette  timbale  a  été  désignée  sous  le  nom  du  prince  de  Tal- 
leyrand,  parce  qu'elle  a  été  exécutée  pour  la  première  fois  dans 
les  cuisines  du  prince  par  son  célèbre  chef  de  bouche,  M.  Louis 
Esbrat,  que  j'ai  déjà  eu  occasion  de  citer.  Je  n'ai  pas  cru  devoir 
modifier  en  rien  l'ancien  nom  de  cet  entremets,  qui  s'est  trouvé 
si  légitimement  consacré  dans  le  monde  de  la  cuisine  par  le  suc- 
cès de  vogue  qu'il  a  obtenu  dès  sa  création. 

PRÉPxVRATION  DE  LA  TIMBALE  DE  TRUFFES  A  LA  TALLEYRAND. 

Coupez  des  truffes  parfaitement  égales  en  lames  de  l'épaisseur 
de  1  demi-centimètre,  après  les  avoir  bien  lavées  et  épluchées  ; 

Faites  fondre  du  beurre  et  mettez-y  les  truffes  en  assaisonnant 
de  sel  avec  pointe  de  muscade  ; 

Suulez-les  bien  pour  qu'elles  s'imprègnent  toutes  de  beurre, 
et  évitez  surtout  de  les  briser  en  les  sautant  ; 

Foncez  un  moule  à  timbale  comme  il  est  dit  à  la  Timbale 
milanaise  (voir  page  659)  ;  garnissez  la  timbale  avec  les  truffes  ; 

Couvrez-la  d'un  couvercle  de  pâte,  et  faites  un  petit  trou  sur 
le  milieu  pour  faciliter  la  cuisson  ; 
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Mêliez  au  four  la  pâte  cuite  relirée  du  four,  i^  bouchez  le  trou 

avec  un  peu  de  pâte  ;  démoulez  ; 

Faites  un  Irou  sur  le  dessus,  et  coulez  avec  un  entonnoir  unp 

demi-glacc  pour  remplir  la  timbale  ; 
Couvrez  le  Irou  avec  un  rond  de  IrulTe,  et  servez. 

CROUTE  AtTX  GHAUPIONONS. 

I*réparez  des  champignons  comme  il  esl  dit  aux  Garnitures 
(page  446)  ; 

Kgouttez-les  et  mettez-les  dans  de  l'allemande  réduite  à  l'es- 
sence de  champignons  ;  mettez-les  dans  la  casserole  à  légumes  ; 

Rangez  sur  les  champignons  une  couronne  de  croAtons  do 
4  centimètres  de  large,  que  vous  ferez  avec  croûtes  do  pain  à 
potage  beurrées,  et  passez  au  four  ;  servez, 

MACiDOINS  DE  LAGUMBS  AIT  OHAS. 

Faites  une  macédoine  avec  carottes,  navets,  bouquets  de 
choux-fleurs,  pointes  d'asperges,  haricots  verts  et  petits  pois  ; 

Préparez  ces  légumes  comme  il  est  dit  aux  Garnitures 
(pages  453  et  suiv.)  ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  volonté 
réduit  à  l'essence  de  racines  et  un  morceau  de  l)Ourre  ; 

.Mêlez  et  serve/. 

HACfiDOINE  DE  LÉGUMES  UAIGRE. 

Préparez  la  macédoini!  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 
servez  avec  béchamel  maigre. 


» 


CHAPITRE  XV 

LE  FIîOID. 
OBSERVATlOiNS  PRÉLIMINAIRES. 

DL'   DÉCOR   EN    nUISIXE. 


Je  place  ici  ce  que  j'ai  à  (lire  sur  ce  qu'on  appelle  le  décor  en 
cuisine  ;  j'ai  pe!lS(^q^Ie  ce  que  j'avais  h  indiquer  à  ce  sujet  vien- 
drait tout  naturellemeni  à  sa  place  lorsqu'il  s'agirait  de  traiter 
le  froid,  qui  est  la  partie  où.  comme  on  sait,  le  di!'Cor  joue  le 
plus  grand  rôle  et  se  produit  dans  tous  ses  dt^veloppemonts. 

Les  divisions  entre  les  gens  du  métier,  que  j'ai  d^-jà  ou  occa- 
sion de  signaler  plusieurs  fois,  existent  encore  malheureiisemeiil 
il  propos  du  décor,  et  elles  sont  même  plus  profondes  que  ja- 
mais. Les  uns,  surtout  ceux  qui  so  posent  en  parlisan?  exi  '    *" 
du  service  à  la  russe,  voudraienl  que  Ton  abandonnât 
Il  est  bien  cerlain  que,  du  momontoîi  les  mets  ne  p 
sur  la  lable  que  découpés  à  l'avance,  il  devien 
llu  de  se  préoccuper  d'aucunes  queslior 
d'arrangimient.  Que  l'abandon  ilu  déci 
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vidus  ou  celui  des  circonstances,  il  n'en  est  pas  moins  très  re- 
grettable ;  j'ai  déjà  eu  à  exprimer  mon  opinion  là-dessus.  Je 
maintiens  que  la  vraie  cuisine  ne  se  passera  jamais  d'une  certaine 
mise  en  scène  élégante  et  distinguée  qui  est  à  la  fois  son  cachet 
et  sa  garantie.  Ceux  qui  se  négligeront  entièrement  sous  ce  rap- 
port seront  bien  près  de  se  négliger  aussi  sous  le  rapport  de  la 
qualité  des  choses,  et  de  tomber  dans  Tinsouciance  complèle 
do  leur  profession,  dont  ils  ne  s'acquitteront  plus  que  mécani- 
quement, sans  aucun  sentiment  de  goût  ni  de  point  d'honneur. 

Maintenant,  il  faut  bien  reconnaître  aussi  que  la  manie  du  dr- 
cor,  la  fureur  de  tout  orner  cl  enjoliver  a  été  souvent  poussée 
bien  au  delà  des  limites  du  raisonnable  et  du  vrai.  Il  y  a  eu 
beaucoup  d'abus  commis  dans  ce  sens:  j'ai  vu,  pour  ma  pari, 
certains  cuisiniers  surcharger  tout  ce  qu'ils  servaient  d'une  pro- 
fusion d'accessoires  puérils  et  vétilleux  ;  de  plus,  appliquer,  dans 
leurs  procédés  d'ornementation,  des  objets  que  l'on  ne  saurait 
trop  réprouver  au  point  de  vue  de  la  table.  J'ai  vu  employer  le 
lard  pour  remplacer  les  filets  mignons  de  volaille  dans  les  as- 
pics en  Bellevue  ;  j'en  ai  vu  d'autres  adopter  pour  leur  travail 
un  soi-disant  carton-pâte  qui  n'était  autre  chose  que  de  la  mie 
de  pain  que  l'on  avait  le  désagrément  de  retrouver  parmi  les 
Gurmiurcs.  On  conroit  que  des  faits   pareils  aient   contribué 
beaucoup  à  nuire  au  décor  et  à  le  faire  i)rendre  (^n  grippe  par 
bien  des  personnes  ;  comme  aussi  lorsqu'on  a  vu  des  cuisiniers 
vouloir,  avec  leurs  pièces  froides  et  leurs  entremets  de  sucre, 
se  poser  en  concurrence  directe  avecrarcbileclure  et  la  statuaire, 
(Confectionner  des   Panthéons,  des  Demies  des  Invalides,  des 
Colonnades  du  Louvre  en  saindoux  ou  en  biscuit,  dont  on  s'est 
moqué  si  justement.   11  est  bien  clair  que  la  nature  seule  des 
matières  que  nous  employons  dans  nos  pièces,  le   caractère 
essentiellement  éphémère  de  nos  produits,  devraient  nous  ôter 
toute  idée  do  rivalité  avec  les  œuvres  d'art  proprement  dites, 
que  nous  ne  pouvons  imiter  que  pour  arriver  à  des  contrefaçons 
forcément  gauches  et  ridicules. 

Il  me  semble  que  la  règle  à  suivre  pour  le  décor  culinaire, 
qui  n'est  pas  autre  chose  qu'une  spécialité,  comme  la  décoration 
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de  théâtre,  est  bien  simple  ;  il  est  fait,  avant  tout,  pour  être 
qpangé  ou  pour  exciter  à  manger.  Le  praticien  qui  s'appuie  sur 
ce  principe  est  sûr  de  ne  jamais  s'écarter  par  trop  de  la  vérité. 
II  réalise,  avec  son  adresse  et  son  intelligence,  tout  ce  que  com- 
portent l'exécution  extérieure  et  les  ressources  de  l'art  culinaire, 
sans  tomber  dans  le  colifichet  prétentieux,  ni  dans  la  construc- 
tion emphatique  et  monumentale. 

J'ai  cherché,  pour  ma  part,  à  spécifier,  à  propos  du  froid,  la 
mesure  exacte  du  décor  dans  la  cuisine.  Ni  trop^  ni  trop  peu  : 
cette  donnée,  qui  m'a  constamment  guidé  dans  ma  pratique, 
j'ai  essayé  de  la  reproduire  dans  mes  receltes.  Personne  ne 
niera  que  de  grandes  belles  pièces  froides,  dressées  dans  les 
conditions  voulues  de  luxe  et  d'éclat,  ne  produisent  le  meilleur 
ofTet  sur  la  table  et  les  buffets;  je  doute  même  que  l'on  arrive 
jamais  à  remplacer  réellement  cette  ornementation.  Mais,  je  le 
répète,  il  ne  suffit  pas  que  la  vue  soit  satisfaite  ;  il  faut  que  le 
palais  le  soit  aussi.  Il  faut,  pour  que  le  but  soit  atteint,  que  les 
convives,  après  avoir  admiré  un  de  ces  mets  faits  pour  flatter 
leurs  yeux,  éprouvent  ensuite  un  plaisir  égal,  et  même  plus  de 
plaisir  encore,  s'il  est  possible,  à  le  déguster. 


OBSERVATIONS 


SUR   LES    SOCLES    ET   LE  MOULAGE  DES  ASPICS. 


LES  SOCLES. 

Les  socles  ont  pour  but  d'exhausser  les  relevés  et  les  pièces 
d'entrée  pour  leur  donner  plus  d'aspect. 

On  a  confectionné  des  socles  de  toute  espèce,  et  surtout  dans 
ce  système  de  grande  ornementation  ambitieuse  qui  est  entiè- 
rement passé  de  mode,  et  avec  raison,  à  mon  avis. 

Je  pense  que  le  mieux  est  de  se  borner  aujourd'hui  à  faire  les 
socles  très  simples  el  tout  à  fait  conformes  à  leur  destination,  qui 
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est  (le  supporter  les  mels,  et  non  pas  dVtaler  ces  prétenlions 
architecturales  et  sculpturales,  toujours  si  déplacées  chez  le  cui- 
sinier, comme  je  Tai  dit  dans  l'article  précédent,  lorsqu^il  veut 
les  introduire  quand  même  dans  les  détails  de  sa  profession. 
On  sépare  les  socles  en  deux  classes  principales  : 
Les  grands  socles,  pour  grosses  pièces  de  relevé  et  d'entrée; 
Les  pctils  socles,  destinés  aux  entrées  froides  ordinaires,  et 
que  j'appellerai  fonds  de  plat. 

SOGLSS  POUR  GROSSES  PIÈGES. 

Les  socles  pour  grosses  pièces  se  font  d'après  les  modèles 
donnés  dans  la  planche  ci-joîiite  (planche  XIX); 

On  les  confeclionne  avec  graisse  de  rognons  de  mouton,  que 
l'on  préparc  de  la  manière  suivante  : 

Épluchez,  hachez  et  faites  dégorger  la  graisse  de  rognons  de 
mouton  ;  faites  fondre  celte  graisse  à  feu  doux  pour  éviter  qu'elle 
ne  prenne  couleur; 

Mêlez-la  avec  partie  égale  de  saindoux  très  blanc;  passez-la  \\ 
la  servielle  avec  pression,  puisfailes-la  refroidir  et  fouettez-la  au 
fouet  (le  buis  ; 

Lorsque  le  mélange  <»sl  parfaitement  refroidi  et  d'un  corps 
bien  lisse,  volis  fixez  un  mandrin  très  droit  sur  une  plaque  d'of- 
fice; vous  commencez  par  faire  le  pied  du  socle  avec  le  profil, 
en  lui  donnant  la  forme  rondtî  ou  ovale,  suivant  les  pièces  ; 

Lorsque  le  pied  est  froid  et  bien  ft»rme,  vous  continuez  Topé- 
ration  en  enduisant  le  mandrin  de  graisse  et  en  profilant  jus- 
qu'au bout; 

Dès  que  le  socle  est   terminé  et  refroidi,  mettez  la  plaque 
pendant  quelques  secondes  sur  un  feu  1res  vif  pour  la  détacher; 
Reposez  le  socle  sur  une  autre  plaque  rouverte  de  papier  blanc; 
Décorez  avec  Heurs  de  saindoux,  ou  mieux  avec  fleurs  natu- 
relles comme  le  dessin  l'indique. 
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SOCLES  POUR  FONDS  DE  PLAT. 

Ces  socles  ont  souvent  été  exécutés  en  saindoux,  ce  qui  a 
eu  quelquefois  Tinconvénient  de  répandre  un  certain  goût  de 
graisse.  On  n'a  pas  ce  risque  à  courir  en  employant  le  riz  recou- 
vert d'un  beurre  de  ravigote  ou  de  Montpellier.  J'ai  adopté  celte 
méthode  pour  tous  mes  socles  de  fonds  de  plat,  et  je  crois  qu'il 
y  a  un  avantage  réel  à  lui  donner  la  préférence. 

Procédez  ainsi  pour  ce  genre  de  socles  : 

Préparez  800  grammes  de  riz,  que  vous  lavez  et  faites  cuire 
avec  eau  et  sel;  pour  500  grammes  de  riz,  vous  ajoutez  22  déci- 
litres d'eau; 

Couvrez  la  casserole  pour  faire  crever  le  riz,  et  faites  aller  à  feu 
très  doux  ; 

Pilez  le  riz  et  mettez-le  dans  les  moules  suivant  la  destina- 
lion, 

Pour  les  pièces  chaudes,  on  le  dore  et  on  le  fait  colorer  au 
four;  , 

Pour  les  pièces  froides,  on  le  couvre  de  beurre  de  Montpellier 
on  de  ravigote. 


MOULAGE  DES  ASPICS. 

La  gelée  pour  aspic  se  fait  comme  la  gelée  de  viande  (voir 
Gelée  de  viande^  page  426). 

On  Taspique  avec  jus  de  citron  ;  elle  ne  doit  pas,  par  consé- 
quent, être  confondue  avec  celle  que  l'on  emploie  pour  garnir  et 
croùtonner  les  grosses  pièces  et  entrées  froides. 

La  fi;elée  que  l'on  mêle  avec  les  purées  de  volaille,  ou  de 
pibier  ou  de  truffes,  doit  être  tenue  très  ferme,  le  mélange  de 
purée  ayant  pour  effet  de  la  détendre. 

La  gelée  qui  sert  pour  le  moulage  ne  doit  être  employée  que 
lorsqu'elle  est  entièrement  refroidie.  Si  elle  avait  conservé  la 
moindre  chaleur  lorsqu'on  en  fait  usage,  on  serait  exposé  à  voir 
se  déranger  les  décors  des  moules  et  des  filets  mignons.  Toute- 
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fois  on  ne  doit  point  la  faire  refroidir  au  point  de  la  laisser  pren- 
dre et  de  faire  huile,  comme  nous  disons  en  termes  du  métier,  ce 
qui  produirait  dans  Taspic  des  globules  d^un  très  mauvais  eflfei. 

Quant  aux  moules  pour  les  aspics,  on  ne  manquera  pas  de 
bien  les  enterrer  dans  la  glace  pilée. 

On  ne  manquera  pas  non  plus^  lorsqu'on  aura  formé  dans  le 
moule  une  première  couche  de  gelée,  d'en  poser  une  seconde 
aussitôt  que  la  première  sera  prise.  Si  on  attendait  trop  long- 
temps, on  serait  exposé  a  voir  se  former  sur  la  gelée  une  surface 
humide  qui  empêcherait  les  couches  de  se  lier  entre  elles. 

Les  moules  ne  doivent  être  garnis  que  jusqu'à  2  centimètres 
du  bord  ;  toute  garniture  qui  dépasserait  le  moule  pourrait  avoir 
pour  résultat  de  faire  casser  l'aspic. 

Ces  observations  pour  le  moulage  s'appliquent  également  aux 
gelées  de  douceur  garnies  de  fruits. 


CROSSES  PIÈCES.  —  ENTRÉES.  —  ENTREMETS  FROIDS, 

IIORS-I)  ŒUVRE  FROIDS. 

(iHOSSES  PIKCES 

GA.LANTINE  DE  DINDE  SUR  SOCLE. 

Épocho/,  flambez  et  (épluchez  une  dinde  grasse  ;  coupez  les 
pattes,  les  ailerons  et  le  cou  sans  la  peau; 

D6sosst»z  la  dinde  entièrement  ;  levez  les  chairs  sans  crever  la 
peau,  puis  ôtezles  nerfs  des  cuisses  et  des  filets; 

Faites  une  farce  avec  2  kilos  de  noix  de  veau  bien  t'*plucliée 
(»t  2  kilos  de  lard  sans  couenne  ni  nerfs; 

Hachez  et  pilez  parfaitement; 

Mouillez  avec  4  d('»cilitres  de  grand  bouillon; 

Assaisonnez  de  60  grammes  de  sel  épicé  ; 

Faites  un  salpicon  avec  750  grammes  de  truffes  bien  épluchées, 
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7.50  grammes  de  langue  à  Técarlale  et  750  grammes  de  lard 
blanchi  ; 

Coupez  le  tout  en  carrés  de  3  centimètres; 

Étalez  la  peau  de  dinde  sur  la  table  ;  couvrez-la  entièrement 
d'une  couche  de  farce  de  3  centimètres  d'épaisseur  ; 

Replacez  la  moitié  des  chairs  dont  vous  aurez  retiré  les  nerfs  ; 

Assaisonnez  de  sel  épicé  ; 

Couvrez  les  chairs  avec  le  salpicon  ;  étendez  une  couche  de 
farce  de  3  centimètres  sur  le  salpicon  ;  replacez  l'autre  partie  des 
chairs  et  du  salpicon,  puis  assaisonnez  de  sel  épicé  ; 


Fig.  138.  Croûtons  de  gelée. 

Recouvrez  le  tout  avec  le  reste  de  la  farce  ;  reployez  les  peaux 
sur  le  milieu  pour  bien  enfermer  farce  et  salpicon  ;  puis  ficelez 
la  galantine  pour  lui  donner  une  forme  ovale-ronde  ; 

Enveloppez-la  dans  une  serviette  que  vous  attachez  fortement 
aux  deux  bouts  ; 

Adaptez  2  ficelles  sur  la  longueur  pour  maintenir  la  ser- 
viette; 

Mettez  la  dinde  dans  une  braisière  couverte;  qu'elle  baigne 
dans  la  mirepoix  à  4  centimètres  au-dessus; 

Faites  cuire  4  heures  à  petit  bouillon; 

Retirez  du  feu  et  laissez  1  heure  dans  la  cuisson; 

Egoullez  et  ôlez  la  serviette  ; 

Mettez  la  galantine  sur  la  table  ; 

Lavez  la  serviette  à  Teau  chaude; 
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Emballcx  la  ^alanlint;  dans  la  s<M*viottc  que  vous  venez  de 
laver,  ('Il  lui  conistTvant  sa  forme  ol  on  serrant  bien  aux  deux  bouis; 

Mollez-la  en  presse  cl  laissez-la  refroidir  entièrement; 

Relirez-la  de  la  serviette  et  posez-la  sur  un  plafond; 

IMaeoz-la  i  minutes  à  la  bouche  du  four,  puis  épongez-la  pour 
relir«T  la  graisse  ol  glacez-la  à  la  },'lacc  de  volaille  ; 

Faites  un  socle  (b.'  riz  de  la  forme  de  la  galantine  et  haut  de 
Ocenlimèlres  ; 

Masquez  ce  socle  de  beurre  de  Montpellier;  mettez-le  sur  un 
grand  soch*  en  saindoux  ; 

Posez  dessus  la  galanline,  surmontée  d'un  sujet  en  tétine  avec 
2  bAielels  (voir  planche  XI\)  ; 

(Iroùlnnnez,  et  servez. 

JAMBON  A  LA  OBLÉB. 

PiM't'Z  un  jamlMm  de  8  kilos  :  lailes-le  dessaler;  iMivoloppoz-lc 
iWuM'  ser\iell4»,  puis  fuiles-h»  cuire  à  j^^ande  eau: 

Assunv.-vous  de  la  cuisson  :  laissez  refroidir  dans   Peau  et 

Mellez-le  t»n  pi'esse.  la  cou^'une  siii*  le  plal . 
Lorsciu'il  est  (Vnid,  pare/.-le  de  nouveau: 
hressez-le  sur  un  socle  d«'  riz:  masquez  de  i)eurro  de  Montpel- 
lier :  ci'orttonnez  et  posez  les  hAh*lets, 

NOIX  DE  BŒUF  A  LA    GELÉE. 

Pi([uez  un(»  noix  de  iMeul*  de  lard  et  de  jambon  de  Dayonne  à 

rinlérieu!'  en  laissant  la  irraisse: 

« 

Kmballez-la  avec  barde  <le  lard,  moins  la  partie  où  se  trouve 
la  graisse: 

(!(Mivrez-la  de  mirei)oi\  :  laili^s  bouillir  el  mettez  mijotera  feu 
<loux  pendant  (i  heures: 

Laiss<'z  refroidir  dans  la  cuisson  el  égoullez; 

Parez  toutes  les  parties  charniH's  à  vit'el  découpez  une  rosace 
dans  la  graisse: 
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filncf-z  à  la  glace  de  viande; 

Fosi'z  sur  un  socle  de  riz  couvcrl  an  bi'urrc  de  Montpellier; 
tToillonne/.,  el  servi'/. 

LONGE  DE  VEAU  FAHCIE. 


Préparez  une  lonj^e  de  veau    sur  laquelle  vous  aurez  laiss»'; 
lï  eùles,  drsossez-la  tMitièrement; 
Ayez  un  deuxième  rognon  ; 


Faites  une    Tarée    euinme    il    esl  dil  :i  la  Gnhmt'me  'le  ilinde 
(page  080}  ; 

Faites  unsalpieon  avec  langue  ol  IrulVes,  auquel  vous  ajoute- 
rez les  rognons  coupOs  en  morceaux  de  3  cenlimfelres; 

Farcissez  en  ajoutant  le  salpicon  dans  la  farce; 

Mridez  la  longe  de  veau  sur  sa  longueur  en  lui  laissant  sa  tbrmi' 
de  carré  long; 

Enveloppez-la  d'une  serviette  comme  la  galantine  ; 
I    Mettez-la  dans  la  braisifere  et  cou\Tez-la  de  mirepoix; 

Faites-la  bouillir  et  mijoter  pendant  4  beuresà  petit  b© 
laissez-Ia  refroidir,  rgoullez-bi,  retirez-la  de  la  servie'" 

Olez  les  ficelles  el  lavez  la  sorvielle  ; 
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Kmballezla  viande  de  nouveau;  metlez-la  en  presse,  el,  lors- 
qu'elle est  refroidie,  déballez-la; 
Parez  et  glacez; 

Placez-la  sur  un  socle  masqué  de  beurre  de  Montpellier; 
Finissez  en  la  garnissant  de  croûtons  de  gelée. 

FILXT  DK  BŒUF  A  LA  OBLftK. 

Ayez  2  filets  de  bœuf  pour  relevé  ;  dressez-les  en  couronne  el 
|)iquez-les  à  l'intérieur  de  gros  lard  de  jambon; 

Fici»lez-les  pour  les  maintenir  dans  leur  forme  ; 

(llouvrez-les  de  bardes  de  lard  et  enveloppez-les  dans  des  ser- 
viettes ; 

Mettez-les  dans  une  braisière  el  mouillez-les  avec  la  mirepoix: 

Faites  cuire  pendant  3  heures;  laissez  refroidir  et  égouilez; 

Lorsque  les  filels  sont  froids,  parez-les;  glacez-les  à  la  glac»' 
de  viande,  puis  posez-les  sur  un  même  socle  que  celui  de  la 
(ialantine  do  dinde  (page  680)  ; 

Placez  sur  chaque  filet  3  hAtcIets  composés  de  crêlos  el  de 
truffes. 


ASPICS  AVEC  FILETS  DÉCORÉS,  DITS  A  LA  BELI^BVUE. 

Préparez  2i  filels  de  volaille  el  i\  croûtons  de  truffes; 

Ayez  un  moule*  ovale  à  cylindre  pour  grosses  pièces; 

Parez  les  filels  mignons  pour  garnir  chaque  côté  du  moults 

Faites  cuire  ri  décorez  les  filets  comme  l'indique  la  plan- 
(*he  XX,  fig.  2  ; 

M(*tlez  dans  le  fond  du  moule  une  couche  de  gelée  de  1  centi- 
mètre dVpaisseur; 

l^osez  un  petit  champignon  dans  h»  fond,  de  chaque  côté  du 
moule  : 

Faites  sauter  les  filels  el  laissez-les  refroidir; 

Saucez-les  d'une  sauce  chaudfroid  (voir  Sauce  chaud  froid  de 
nd aille ^  page  iii); 

(louvrez  les  champignons  d'un«»  couche  de  gelée; 
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Placez  chaque  lilel  mignon  décoré  dans  les  côles  en  le  fixanl 
en  haul  du  moule  avec  un  petit  morceau  de  beurre  ; 

Lorsque  le  moule  sera  garni  d'une  couche  de  gelée  de  3  cen- 
timètres, posez  une  couronne  de  filets  et  croulons  de  truffes,  le 
gros  des  filets  sur  la  gelée  et  la  pointe  en  l'air  ;  mettez  de  la 
gelée  jusqu'à  ce  que  le  rond  de  filet  soit  couvert  à  2  centimètres 
de  hauteur  au-dessus; 

Refaites  une  seconde  couronne  en  sens  inverse  ; 

Retirez  les  morceaux  de  beurre  destinés  à  fixer  les  filets  et 
finissez  de  remplir  le  moule  de  gelée; 

Mettez-le  dans  la  glace  pilée  avec  un  plafond  dessus  que  vous 
couvrirez  de  glace  ; 

Au  bout  d'une  heure  et  demie,  démoulez  sur  un  socle  comme 
celui  de  la  Galantine  de  dinde  (page  680)  ; 

Posez  une  garniture  de  croûtons  sur  le  bord  du  plat  ; 

Servez. 


PAIN  DE  FOIE  GRAS  A  LA  GELÉE. 

Préparez  : 

2  kilos  de  foie  de  veau  bien  blanc, 
2  kilos  de  foie  gras, 
1  kilo  500  grammes  de  panne, 
500  grammes  de  panade, 
500  grammes  de  truffes  bien  épluchées, 
500  grammes  de  lard  cuit  sans  nerfs  ni  couenne  ; 
Parez  20  escalopes  de  foie  gras  de  6  centimètres  de  long  sur 
4  de  large  et  3  d'épaisseur; 

Coupez  la  panne  en  dés  et  mettez-la  dans  une  grande  casse- 
role à  glacer  ; 

Faites  fondre  à  feu  doux  et  ajoutez  2  échalotes,  4  branches 
de  |)ersilet  sel  épicé; 

Faites  chauffer  à  grand  feu,  puis  ajoutez  le  foie  de  veau  et  les 
parures  de  foie  gras  que  vous  couperez  en  petites  parties  ; 
Remuez  avec  la  cuiller  de  bois  4  minutes  ; 
Laissez  refroidir,  puis  pilez  et  ajoutez  la  panade  et  4  œufs; 
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Passez  au  tamis  ; 

OoiMcz  pour  Tassaisonnemenl,  puis  relevez  la  farce  dans  uno 
lerrine; 

Ayez  un  moule  ovale  h  cylindre  uni  pour  grosses  pièces  el  un 
plus  petit  destiné  îi  être  posé  sur  le  grand  ; 

Beurrez  et  garnissez  le  moule  avec  la  farce  à  une  épaisseur  df 
2  centimètres; 

Mettez  une  rangée  d'escalopes  de  foie  gras,  de  truffes  el  de 
lard  coupées  en  dés  ; 

Finissez  d'emplir  le  moule  avec  la  farce  en  mettant  alternai  ive- 
ment  couche  de  foie  gras,  truffes  et  lard; 

Moulez  très  serré  pour  éviter  les  vides; 

Faites  cuire  le  grand  pain  de  foie  au  bain-marîe  pendant  une 
heure  et  demie,  el  le  petit  pendant  trois  quarts  d'heure; 

Laissez  refroidirlesdeux  pains,  et,  lorsqu'ils  sont  bien  refroidis, 
chauffez  à  grand  feu  pendant  3  à  4  minutes  pour  que  les  pains 
puissent  se  détacher  des  moules  ; 

l^arez-les,  puis  glacez-les  à  la  glace  de  viande  ; 

Posez  le  grand  pain  sur  un  socle  de  riz  garni  do  beurre  de 
Montpellier,  et  placez  le  petit  sur  le  grand  avec  un  sujet  de 
tétint^  au-dessus; 

Garnissez  de  gelée,  et  servez. 

POULARDES  FARCIES  AUX  LÉGUMES. 

I^^épanv.  2  poulardes  ; 

Kulevez  les  os  d(^s  reins  et  des  croupions,  ne  laissez  ([ue  ceux 
des  cuisses  vi  des  aillerons; 

Farcissez  les  poulard(^s  avec  tarer  de  galantine  : 

IJridez-les   h    l'anglaise  en   leur   redoiuiant   leur    première 
forme  ; 

Enveloppez-les  chacune  dans  une  serviette  et  faites-les  cuire 
2  heures  dans  la  mirepoix  ; 
Egouttez-les  et  déballez-les  ; 
Lavez  la  serviette  et  remballez  les  poulardes; 
Laissez-les  refroidir; 
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Faites  un  billot  de  pain  frit  comme  il  est  dit  aux  Poulardes 
régence  (page  563)  ; 

Posez  le  billot  de  pain  sur  le  socle  de  riz,  que  vous  aureit 
masqué  de  beurre  de  Montpellier  ; 

Déballez  les  poulardes,  essuyez-les  et  saucez-les  d'une  sauce 
béchamel  chaudfroid  ; 

Vous  aurez  le  soin  de  les  saucer  d'un  seul  coup,  afin  qu'elles 
soient  couvertes  de  sauce  bien  également  ; 

Posez-les  sur  le  socle  de  riz  en  les  appuyant  sur  le  billot  de 
pain  ; 

Garnissez  les  flancs  de  choux-fleurs,  carottes,  choux  de 
Bruxelles,  navets; 

Placez  des  hâtelets  do  racines  et  des  croûtons  de  gelée  (voir 
Hâtelets  de  racines^  planche  X). 

HURE  DE  SANaLIER. 

Brûlez  et  nettoyez  parfaitement  une  hure  de  sanglier  ;  levez 
les  oreilles  que  vous  ferez  cuire  à  moitié  ; 

Désossez  la  tête,  saupoudrez-la  de  sel  et  mettez-la  dans  une 
terrine  pendant  4  heures  ; 

Préparez  les  filets  de  4  lapereaux  de  garenne,  1  kilo  de  trufi*es, 
2  langues  à  Técarlate  et  1  kilo  de  lard  cuit  et  blanchi  ; 

Coupez  le  tout  on  carrés  de  4  centimètres  pour  faire  un  sal- 
picon  ; 

Levez  les  chairs  dés  restes  des  lapereaux  dont  vous  ôterez 
soigneusement  tous  les  nerfs  ; 
■j     Préparez  2  kilos  de  veau  bien  énervé,  et  2  kilos  do  lard  sans 
couenne  ni  nerfs  ; 

Hachez  gros  chairs  de  lapereau,  veau  et  lard,  pour  faire  une 
.  farce  dans  laquelle  vous  ajouterez  70  grammes  de  sel  épicé; 

Egouttezla  tête;  épongez-la  et  saupoudrez-la  d'une  cuillerée 
à  bouche  des  quatre  épicos; 

Étalez  sur  la  tête  une  couche  de  farce  de  5  centimètres; 
§tendez  sur  la  couche  de  farce  le  salpicon  que  vous  aurez  bien 
Bélangé  ; 
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Continuez  couche  de  farce  et  salpicon  jusqu^à  ce  que  le  tout 
soil  employé  ; 

Enveloppez  la  hure  dans  une  serviette  pour  lui  redonner  sa 
forme;  faites-la  cuire  dans  une  mîrepoix  au  vin  de  Madère,  et 

assur(*z-vous  de  la  cuisson  ; 

Laissez-la  refroidir,  égouttez-la  et  dt^ballez-la  ; 

Lavez  la  serviette  dans  laquelle  vous  remettrez  la  tête  ; 

Fixez  la  serviette  avec  du  ruban  de  fil  de  3  à  4  centimètres 
de  large  ;  vous  commencerez  par  le  mufle  et  terminerez  en  atta- 
chant fortement  aux  deux  bouts; 

Laissez  de  nouveau  bien  refroidir  la  hure,  déballez-la,  pas- 
sez-la l  minutes  h  la  bouche  du  four,  puis  épongez-la  ; 

Parez  le  derrière  et  leplacez  les  oreilles,  que  vous  fixerez  avec 
un  mi'^lange  de  saindoux  et  de*  graisse  de  mouton,  à  Taide  de 
brochettes  en  boîsqur»  vous  dissimulerez  pour  qu'elles  ne  soient 
pas  apparentes  ; 

Mélangez  une  quanlilé  de  suie  dans  1  hecto  de  saindoux  pour 
enduire  la  hure  et  lui  donner  un  beau  noir  luisant;  certains 
cuisiniers  emploient  le  chocolat  pour  cette  coloration,  ce  qui  est 
bien  loin  di*  valoir  k  mes  yeux  la  teinte  de  la  suie,  bien  plus 
franche  et  bien  plus  naturelle. 

J'ai  d'ailleurs  toujours  vu  Carême  employer  la  suie  pour  co- 
lorer les  hures,  et  on  ne  saurai!  mieux  faire  que  de  se  rallier, 
dans  ce  cas  comme  dans  bien  d'autres,  aux  principes  de  ce 
grand  |)raticien. 

(hi  n'oublie  i)as  que  la  peau  est  destinée  h  ôtre  enlevée  par 
1(»  inaîlre-d'holel,  qui  dépouille  la  hure  entièrement  avant  de  la 
servir. 

Lorsque  la  hure  est  colorée,  on  relire  la  couenne  sur  le  front 
juscpfà  7  centimètres  (lu  mnflle:  on  forme  un  écusson  que  l'on 
n^mplit  avec  (lu  saindoux  blanc  (M  que  Ton  décore  avec  desfleui's 
de  saindoux  de  couleur,  ou  mieux  encore  avec  des  applications 
de  Heurs  naturelles. 

J'ai  vu  faire  et  j'ai  fait  moi-même  dans  c(\s  écussons  les  armoi- 
ries de  plusieurs  amphitryons  titrés,  i)Our  lesquels  j'avais  l'hon- 
neur de  travailler.  J'ai  (\iil  aussi,  k  l'occasion  de  fél(^set  mariages, 
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des  chiffres  avec  couronnes  de  fleurs,  en  entourant  Fécusson  de 
branchages,  de  feuilles  et  de  fleurs.  On  ne  saurait  croire  combien 
de  tels  ornements,  assez  simples  par  eux-mêmes  et  qui  deman- 
dent à  être  exécutés  avec  beaucoup  de  délicatesse  et  de  légèreté, 
contribuent  à  embellir  et  égayer  cette  grosse  pièce  qui  n'est  pas 
par  elle-même  d'un  aspect  précisément  attrayant. 

On  achève  de  reformer  la  hure  en  modelant  ses  défenses  avec 
du  saindoux  blanc,  puis  les  yeux  aussi  en  saindoux,  bordés  de 
rouge  et  marqués  d'un  point  de  truffe  au  milieu.  On  pose  la 
hure  sur  le  socle  de  riz  masqué  de  beurre  de  Montpellier,  et  on 
dispose  des  croûtons  de  gelée  autour. 

PATE  DB  POULARDK  TRUFFftB. 

Parez  et  désossez  une  poularde  ; 

Faites  une  farce  avec  750  grammes  de  veau  et  750  grammes 
de  lard  sans  couenne  ni  nerfs  ; 
Assaisonnez  ; 

Préparez  500  grammes  de  truffes  bien  épluchées; 
Foncez  un  moule  à  pâté  pouvant  contenir  volaille  et  farce  ; 
mettez  une  couche  de  farce  dans  le  fond  et  placez  dessus  des 
lames  de  truffes; 

Etalez  une  couché  de  farce  sur  la  poularde,  puis  ajoutez  les 
truffes  dessus  ; 

Formez  la  poularde  suivant  le  moule  et  mettez-la  dans  le  pâté; 
Ajoutez  encore  quelques  lames  de  truffes  et  couvrez  de  farce; 
Faites  un  couvercle  de  pâte  ;  couvrez  le  pâté  ;  pincez  et  mettez 
dessus  un  faux  couvercle  on  feuilletage  ; 
Dorez  le  couvercle  et  rayez-le; 

Faites  au  milieu  du  couvercle  unHrou  de  la  grosseur  d'un  doigt  ; 
Faites  cuire  et  assurez-vous  de  la  cuisson; 
Retirez  du  four,  et,  au  bout  d'une  demi-heure,  coulez  dans 
'^  l'intérieur  de  la  gelée  à  l'essence  de  volaille  ; 

Bouchez  le  trou  avec  de  la  pâte  ; 
^      Lorsque  le  pâté  est  bien'  refroidi,  servez-le  sur  un  plat  garni 
-*^  d'une  serviette, 
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PÂTÉ  DB  FOIK  GRAS. 

Foncez  un  moule  à  pâti'^  ; 

Faites  une  farce  comme  il  a  été  dit  au  Pain  de  foie  gras  (voir 
page  685)  ; 

Garnissez  le  pâté  avec  la  farce  ; 

Couvrez  de  lames  de  truffes,  puis  ajoutez  une  couche  de  foie 
gras; 

Autre  couche  de  farce  ; 

Autre  couche  de  truffes; 

Finissez  par  une  couche  de  farce  ; 

Couvrez  comme  il  est  dit  au  Pâté  de  poularde  truffée  (voir 
l'article  précédent). 

Observation.  —  On  aura  jjien  soin  d'examiner  les  foies  que  1  on 
emploiera,  pour  enlever  entièrement  les  parties  verdâlres  qui 
entourent  l'amer. 

Lorsque  les  pâtés  de  foie  gras  sont  faits  pour  être  conservés, 
on  coule  du  beurre  clarifié  par  le  trou  du  couvercle.  Cette  opé- 
ration devient  inutile  lorsque  les  pâtés  doivent  être  mangés  au 
bout  de  peu  de  jours. 

PATÉ  DE  PERDREAUX  ROUGES. 

Préparez  et  désossez  i  perdreaux  ; 

Faites  une  farce  comme  il  (»sl  dit  au  Pdté  de  poularde  truffée 
(pagt*  689)  ; 

ElaU^z  tes  perdreaux  sur  la  table;  saupoudrez-les  de  sel  et 
étalez  sur  chacun  une  couclie  de  farce  ; 

Mettez  sur  la  couche  de  farce  3  morceaux  de  truffes;  donnez 
aux  perdreaux  une  forme  ronde  ou  ovale  suivant  le  moule; 

Mettez  une  couche  de  farce  dans  le  fond  du  pâté  ; 

Placez  2  perdreaux  et  couvrez-les  de  trulîes; 

Formez  une  autre  couche  de  farce  et  placez  les  2  autres  per- 
dreaux; assaisonnez  de  sel  épicé,  puis  couvrez  de  couches  de 
truites  et  de  farce  ; 
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Finissez  comme  il  est  dit  ^xsl  Pâté  de  poularde  truffée  (page  689)  ; 

Faites  cuire,  et,  une  demi-heure  après  que  le  pâté  est  retiré 
du  four,  coulez  par  le  trou  du  couvercle  de  la  gelée  de  viande 
au  fumet  de  perdreau  ; 

Bouchez  le  trou  et  servez  froid. 

PATÉ  DK  BftCASSXS. 

Préparez  et  désossez  4  bécasses  ; 

Pilez  les  intestins  pour  les  mêler  à  la  farce  que  vous  faites 
comme  celle  du  Pâté  de  poularde  truffée  (page  689)  ; 

Finissez  entièrement  comme  du  Pâté  de  perdreaux  (voir  Tar- 
licle  précédent);  lorsque  le  pâté  est  cuit,  coulez  par  le  trou  du 
couvercle  de  la  gelée  de  viande  au  fumet  de  bécasse. 

PATÉ  DE  SAUMON. 

Ayez  2  kilos  de  saumon  ;  enlevez  peau  et  arêtes; 

Préparez  1  kilo  500  de  farce  de  merlan  (voir  Farce  de  merlan, 
page  467)  ; 

Foncez  un  moule  pouvant  contenir  le  saumon  et  la  farce  , 
étendez  une  couche  de  farce  au  fond,  et  mettez  des  lames  de 
saumon  de  4  centimètres  d'épaisseur  ; 

Saupoudrez  de  sel  épicé  ; 

Étendez  couche  de  farce  et  couche  de  saumon,  en  alternanl, 
jusqu'à  ce  que  le  pâté  soit  rempli  ; 

Couvrez  avec  couverclede  pâte,  puis  ajoutez  un  faux  couvercle 
de  feuilletage,  comme  il  est  dit  au  Pâté  de  poularde  truffée 
(page  689). 

PATÉ  DE  THON. 

Préparez  2  kilos  de  thon  ;  retirez  peau  et  arêtes  ; 

Faites  1  kilo  500  de  farce  de  merlan  (voir  Farce  de  merlan^ 
page  467)  ; 

Finissez  avec  couches  de  farce  et  de  truffes,  en  alternant, 
comme  il  est  dit  au  Pâté  de  saumon  (voir  l'article  précédent). 
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TXRRINK  DB  FOIS  QBAB. 

Faites  une  farce  de  foie  gras  comme  il  est  dit  au  I^ain  de  foie 

gras  à  la  gelée  (page  685)  ; 

Étendez  une  couche  de  farce  dans  le  fond  de  la  terrine  ;  ajoutez 
la  farce,  et  mettez  lames  de  truffes  et  de  foie  gras  assaisonné  de 
sel  épicé  ; 

Couvrez  d'une  couche  de  farce  ;  remettez  foie  et  truffes  en  assai- 
sonnant avec  sel  épicé;  finissez  jusqu'à  ce  que  la  terrine  soit 
pleine  ; 

Couvrez  de  bardes  de  lard  ; 

Mettez  dessus  une  feuille  de  laurier; 

Couvrez  la  terrine  de  son  couvercle  et  mettez-la  au  baîn- 
marie  ; 

Laissez  refroidir  et  servez. 

Observation.  —  Lorsque  la  terrine  est  destinée  à  être  gardée, 
on  coule  beurre  clarifié  dessus. 


TERRINK  D'ORTOUUfS. 

Faites  une  farce  avec  chair  de  perdreaux  et  panne  de  porc  par 
parties  égales  ; 

Assaisonnez  et  pilez  pour  faire  une  pâte  bien  lisse  ; 

Helirez  les  cous  et  les  pâlies  des  ortolans  ; 

Mêliez  une  couche  de  farce  dans  le  fond  de  la  terrine  et  semez 
dessus  de  la  IrufTo  coupée  en  dés; 

Rangez  un  lit  d'orlolans  que  vous  assaisonnez  de  sel 
épicé  ; 

Mettez  une  couche  de  farce  sur  laquelle  vous  semez  des 
trutîes; 

Faites  une  autre  rangée  d'orlolans  que  vous  assaisonnez; 

Finissez  par  une  couche  de  farce  et  de  truffes  ; 

Couvrez  de  bardes  de  lard  ; 

Mettez  une  feuille  de  laurier  dessus  ;  couvrez  la  terrine  de  son 
couvercle  et  faites  cuire. 
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SAUICON  XN  MATONNAI8K. 

Préparez  un  gros  saumon  que  vous  faites  cuire  dans  une  mire- 
poix  et  vin  blanc; 

Lorsqu'il  est  cuit,  laissez-le  refroidir  dans  sa  cuisson; 

Égouttez-le  el  dressez-le  sur  un  socle  décoré  ; 

Couvrez  ce  socle  d'une  serviette  el  garnissez  d'un  cordon  de 
persil  : 

Garnissez  de  persil  et  d'écrevisses,  et  décorez  de  hâtelets  faits 
avec  crevettes  et  pommes  de  terre  cuites  à  blanc  (voir  planche 
XXI); 

Servez  sauce  mayonnaise  à  part. 

BUISSON  DB  GOQUILLâOKS. 

Ce  buisson  se  fait  avec  homards,  écrevisses  et  crevettes. 

Ployez  une  serviette  sur  un  plat  ovale  ; 

Taillez  un  billot  de  pain  de  mie  pour  servir  de  support  à 
2  homards  que  vous  disposerez  les  queues  accrochées  au 
sommet  du  billot  de  pain  et  les  têtes  appuyées  sur  la  serviette  ; 

Masquez  le  pain  avec  bouquet  de  persil  ; 

Rangez  des  écrevisses  droites  entre  les  2  homards  sur  le  bou- 
quet de  persil  ; 

Mettez  2  autres  homards  les  pattes  sur  la  serviette,  et  les 
queues  accrochées  au  sommet  du  billot  de  pain  ; 

Piquez  les  hâtelets,  comme  la  planche  XXII  l'indique. 

BUISSON  DX  TRUFFES. 

Faites  cuire  3  kilos  de  grosses  truffes,  comme  il  est  dit  aux 
Garnititres  (page  445)  ; 

Taillez  un  morceau  de  pain  ovale  et  posez-le  sur  le  plat  garni 
d'une  serviette; 

Faites  6  hâtelets  garnis  chacun  d'une  grosse  truffe  ; 

Piquez-les  sur  le  pain; 
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Itangcz  Ic3  IrulTcs  auloiir  du  |>ain,  que  vous  masquez  de  bou- 
qiu'ls  de  persil: 

Drossez  \o  ruslo  des  trutTes  en  buisson  dans  le  milieu  d>s 
hfttelels. 

PETITS  ASPICS  POUR  OAHHITDRBS. 

Ilonliscz  d'.'s  filuls  mignons  de  poulol  et  placez-les  sur  doit 
ronds  dr-  carottes  d<- 1  conlimètre  et  demi  delargeur  et  de  2  cen- 
limètrcs  d'épaisseur; 

Mfttc/  um>  barde  de  lurd  sur  cbaquc  rond  de  carotte  ;  poa» 
sur  elia({ue  rond  un  filel  mignon  rontisi'!  que  vous  souderez  i>n 
!ippu>ant  li's  lieux  liouls  l'un  surlauli-o; 


Kiiveloi )[(('/.  d"unt!  bande  de  pa|)iei'  liourrt''  ; 

i'iiili's  cuire  e|  liiisse/  rri'roidir; 

Melli-z  dans  un  moule  ;i  dariules  de  la  gelée  ci  une  hauteur 
di'  1  deuii-f'euiiuiîîlre; 

l'osez  un  (ilel  sur  la  gelée  ; 

Iteeouvi-ez  le  lilel  d'une  rouclie  de  gelée  de  1  demi-contimèlrt^ 
aii-dossus  du  filel;  icniellez  un  deuxième  tilef  ; 

Hemptissez  le  moule  de  gelée  ef  liulcs  pi-endre  à  la  glace  fvoir 
le  dessin). 
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ENTREES  DE  FROID. 

NOIX  DB  VBAU  A  LA  61iL]^E. 

Ayez  une  grosse  noix  de  veau  couverte  de  sa  tétine  ; 

Piquez-la  à  l'intérieur  de  truffes  et  jambon,  couvrez-la  de 
bardes  de  lard,  puis  enveloppez-la  dans  une  serviette  et  faites- 
la  cuire  dans  une  mirepoix  ; 

Egouttez-la  et  laissez-la  refroidir  ; 

Découpez  une  palmetle  dans  la  tétine  ; 

Parez  la  chair  à  vif  ; 

Glacez  à  la  glace  de  viande,  seulement  la  chair  et  non  la 
tétine  ; 

Posez-la  sur  un  socle  de  riz  masqué  de  beurre  de  ravigote  ; 

Croûtonnez  le  bas  et  le  tour  du  socle. 

GOTB  DB  BGSUF  A  LA  6ELÉB. 

'  Ayez  une  côte  de  bœuf  de  3  côtes  ; 

Désossez  l'échiné  entièrement  et  ne  laissez  qu'une  côte  ; 

Sciez  la  côte  pour  former  un  petit  manche  ; 

Piquez-la  de  gros  lard  et  de  jambon  ; 

Ficelez-la  et  faites-la  cuire  dans  une  braisière  couverte  de 
mirepoix  ; 

Lorsqu'elle  est  cuite,  laissez-la  une  demi-heure  dans  la  cuis- 
son, égoultez-la  et  mettez-la  légèrement  en  presse  ; 

Lorsqu'elle  est  refroidie,  parez-la  et  glacez-la  avec  glace  de 
viande  ; 

Dressez-la  sur  un  socle  de  riz  masqué  de  beurre  de  Mont- 
pellier ; 

Faites  une  rosace  avec  de  la  gelée  sur  la  surface  plate  (voir  le 
dessin,  page  675)  ; 

Posez  une  garniture  de  croûtons  de  gelée  survie  bord  du  plal  ; 

Mettez  une  papillote  au  manche,  et  servez. 
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G0TXLSTTE8  DS  YEÂX!  A  LA.  OKLAB. 

Parez  8  côtelettes  de  veau  bien  épaisses  ;  coupez  les  côtes 
court,  de  façon  que  la  côtelette  n'ait  pas  plus  de  12  centimètres 
de  long  ; 

Piquez  les  noix  par  le  travers,  de  lard,  truffes  et  jambon  ; 

Faites  braiser  avec  mirepoix  ; 

Lorsque  les  côtelettes  sont  cuites,  mettez-les  en  presse,  faites- 
les  refroidir  et  parez-les  ; 

Faites  frire  un  morceau  de  pain  taillé  en  rond  de  4  centimètres 
do  large  sur  1  i  de  long  ; 

Lorsqu'il  est  frit  et  refroidi,  cou>Tez-Ie  de  beurre  de  Mont- 
pellier et  placez- le  au  milieu  du  socle  de  riz  ; 

Glacez  les  côtelettes  à  la  glace  de  viande  ;  puis  dressez-les 
autour  du  morceau  de  pain,  les  côtes  en  dedans. 

Faites  un  rond  en  beurre  de  Montpellier,  que  vous  posez  sur 
le  haut  ; 

Garnissez  Tentre-deux  do  chaque  côtelette  d'une  perle  do 
gelée  hachée  ; 

Démoulez  un  petit  aspic  pour  garniture  (voir  page  694)  et 
placez-lo  sur  le  rond  do  bourre  do  Montpellier  du  haut  ; 

Posez  do  petites  croûtes  do  golée  autour  et  une  perle  de  geléo 
hachée  sur  l'aspic  ; 

Formez  une  bordure  do  croulons  sur  le  bord  du  plat  ; 

Servez. 


GERVELI^S  DE  VEAU  AU  BEURRE  DE  MONTPELUBR. 

Épluchez  et  faites  blanchir  3  corvolles  de  veau  dans  l'eau,  le 
sol  ot  le  vinaigre  ; 

Lorsqu'elles  sont  bien  formes,  égouttoz-los,  et  mettez-les  dans 
une  casserole  couverte  de  grand  bouillon; 

Faites  mijoter  pendant  un  quart  d'heure  ; 

Vingt  minutes  après  avoir  retiré  los  cervelles  du  feu,  égout- 
tez-les  ; 
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Faites  6  croûtons  en  beurre  de  Montpellier  de  la  grandeur  des 
cervelles  y  et  épais  de  1  centimètre  et  demi  ; 

Dressez-les  en  couronne  sur  un  socle  de  riz  fait  comme  celui 
de  la  Côte  de  bœuf  à  la  gelée  (voir  page  695)  ; 

Mettez  entre  chaque  cervelle  un  croûton  de  beurre  de  Mont- 
pellier ; 

Remplissez  le  milieu  d'une  mayonnaise  yerte  ; 

Posez  une  garniture  de  croûtons  autour  du  socle. 

GHAUOFROID  DE  POULKTS  A  I«A  6SLÈE. 

Faites  rôtir  3  poulets  à  blanc  enveloppés  de  papier  beurré  ; 
Lorsqu'ils  sont  froids,  découpez-les  et  enlevez  les  peaux  ; 
Faites  une  bordure  de  gelée  dans  un  moule  d'entrée  et  gar- 
nissez chaque  côte  d'un  filet  mignon  décoré  ; 

Faites  frire  un  morceau  de  pain  taillé  en  rond  de  4  centimè- 
tres de  largeur  sur  8  de  hauteur  ; 

Saucez  les  membres  des  poulets  dans  de  la  sauce  chaudfroid 
de  poulet  (voir  Sauce  chaudfroid  de  volaille^  page  442)  ; 

Rangez  chaque  morceau  sur  une  plaque  et  laissez  refroidir  ; 
Démoulez  sur  le  plat  la  bordure  que  vous  avez  faite  dans  un 
moule  d'entrée,  garni  de  filets  mignons  décorés  ; 

Fixez  le  morceau  de  pain  frit  dansie  milieu,  et  dressez  au- 
^'   tour  les  morceaux  de  poulet  en  les  sauçant  de  nouveau  ; 

Placez  d'abord  les  cuisses  dans  le  fond  autour  du  pain  ; 
r"      Mettez  ensuite  les  3  ailes  de  droite  ; 

Laissez  refroidir  la   sauce   pour  lui  donner   le  temps   de 
prendre  ; 
fi     Lorsqu'elle  est  prise,  placez  les  3  ailes  de  gauche  en  les  res- 
serrant pour  former  la  pyramide  ; 
^      Placez  dessus  les  3  estomacs  ; 

Garnissez  un  hâtelet  d'une   grosse  crête   et  d'une  grosse 
ï>  truffe  ;  piquez  ce  hâtelet  au  milieu  du  morceau  de  pain,  et  servez 
(voir  planche  XX,  fig.  1). 

Observation.   —  Un  chaudfroid,   bien   dressé,  ne  doit  pas 
is  être  saucé  en  plusieurs  fois  ;  il  ne  doit  jamais  avoir  d'épaisseur 
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de  sauce,  aGn  qu^on  puisse  toujours  apercevoir  les   membres 
des  poulets  à  travers  la  sauce. 

BALLOTTINX8  DE  POULSTS  A  LA.  OBUfeS. 

Désossez  2  poulets,  puis  farcissez-les  avec  de  la  farce  à  galan- 
tine garnie  d'un  salpicon  de  langue  et  de  truffes  ; 

Roulez  chaque  poulet  en  long  d'une  grosseur  de  7  centimètres  ; 

Enveloppez-le  dans  une  serviette  et  ficelez-le  de  manière  à  le 
séparer  en  3  parties  égales,  comme  pour  former  trois  gros  sau- 
cissons ; 

Faites-les  cuire  dans  une  mi  repoix  ; 

Holircz-les  du  feu  ;  égoullez-lcs  au  bout  d'une  demi-heure  el 
retirez-les  de  la  serviette  ; 

Séparez-les  aux  endroits  marqués  par  les  ficelles  ; 

Lavez  les  serviettes  et  remballez  les  poulets  ; 

Reficelez  les  ballottinos  séparément;  faites-les  refroidir; 
|)arez-les  et  glacez-les  ; 

Dressez-les  sur  un  socle  de  riz  couvert  de  beurre  do  ravijfole  ; 
piacez-en  5  en  rond  et  la  6**  dessus  ; 

Placez  une  rosace  de  gelée  sur  les  premières  balloKinos  ; 

Posez  un  petit  aspic  (voir  Petite  aspics  pour  garnitures. 
page  694)  sur  la  ballot tine  de  dessus  ; 

<îcirnissez  les  intervalles  de  gelée  ; 

Posez  des  croûtons  de  gelée  autour  du  socle. 

SUPRÉMB  DE  POULETS  A  LA.  GELËE. 

Levez  et  parez  les  filels  de  6  poulets,  que  vous  faites  cuire 
comme  il  est  dit  aux  Filets  de  poulet  sauce  suprême  (page  574); 

Faites  un  socle  de  riz  que  vous  masquez  de  beurre  de  ra>i- 
gote  ;  mettez  dans  le  milieu  un  bouchon  de  riz  de  5  centi- 
mètres de  large  sur  8  de  haut,  que  vous  couvrez  de  beurre  de 
Montpellier  ; 

Saucez  les  filets  de  volaille  comme  il  est  dit  au  Chaudfroid 
do  poulets  à  la  gelée  (voir  page  697)  ; 


ij 
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Faites  12  croûtons  de  truffes  de  la  largeur  des  filets  et  épais 
de  1  demi-centimètre; 

Dressez  les  filets  et  les  truffes  en  couronne  autour  d'un  bou- 
chon de  riz  ; 

Posez  sur  le  milieu  une  coupe  en  tétine  ; 

Rangez  des  croûtons  de  gelée  autour  du  socle. 


GHAUDFROID  DE  PERDREAUX. 

Préparez  4  perdreaux;  enveloppez-les  de  papier  beurré  el 
faites-les  rôtir  ; 

Découpez-les  lorsqu'ils  sont  froids,  el  saucez-les  à  la  sauce 
de  chaudfroid  de  perdreaux; 

Rangez-les  sur  une  plaque  ; 

Faites  une  bordure  de  gelée  garnie  de  filets  mignons  de  per- 
dreau décorés; 

Finissez  comme  il  est  dit  au  Chaudfroid  de  poulets  à  la  gelée 
(page  697). 


GALANTINE  DE  PERDREAUX  A  LA  BELLE  VUE. 

Faites  3  jjallottines  de  perdreaux  comme  il  est  dit  aux  Ballof- 
/Inès  de  poulets  à  la  gelée  (page  698); 

Ayez  3  moules  à  galantine  de  perdreaux  (voir  le  dessin, 
page  704)  ;  chemisez-les  avec  de  la  gelée  et  décorez-les  de  truffes 
et  de  blancs  d'œufs,  puis  placez-les  dans  la  glace  ; 

Mettez  de  la  gelée  à  une  hauteur  de  4  centimètres  dans  les 
moules  ; 

Glacez  les  ballottines  à  la  glace  de  gibier; 

Lorsque  la  gelée  commence  à  prendre,  placez-les  sur  la  gelée  ; 

Remplissez  le  moule,  et  couvrez-le  d'un  plafond;  mettez  de 
la  glace  dessus; 

Lorsque  les  galantines  sont  fermes,  démoulez  sur  un  socle  de 
riz  couvert  de  beurre  ravigote  ; 

Posez  les  croûtons  autour  du  socle,  et  servez. 
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FILSTS  DE  PSRDRXAU  ROUGE  AU  BUPRAmB  VROID. 

Préparez  les  filets  de  6  perdreaux  rouges  et  faites-les  sauter; 

Saucez-les  avec  une  sauce  suprême  (voir  page  439)  réduite  au 
fumet  de  perdreau  ; 

Dressez-les  on  couronne  sur  un  socle  de  riz  que  vous  mas- 
querez de  beurre  de  Montpellier  ; 

Placez  un  croûton  de  langue  à  Técarlate  entre  les  filets  ; 

Mettez  au  milieu  un  petit  socle  de  riz  couvert  de  beurre  de 
Montpellier,  et  placez  dessus  une  petite  coupe  en  tétine  garnie 
do  gelée  ; 

Croû tonnez  lo  tour  du  socle. 


GHAUDFROID  DE  BÉCASSES. 

Préparez  4  bécasses;  onvoloppoz-les  de  papier  beurré  et  fai- 
tes-los  rôtir  ; 

Lorsqu'elles  sont  froides,  découpoz-les  ot  saucez-les  avec  une 
sauce  chaudfroid  au  fumol  de  bécasse; 

Fai(os  uno  bordure  dt»  gt^ée  garnie  de  filets  mignons  décorés; 

Finissez  comme  il  est  dit  au  Chaudfroid  de  perdreaux  (voir 
page  699). 

BALLOTTINES  DE  PERDREAUX  ROUGSS. 

Désossez  5  perdreaux  rougos  ;  garnissez-les  de  farce  à  galan- 
tine et  d'un  salpicon  de  langue  et  truffes; 

Emballoz-los  séparément  dans  dos  serviettes  et  faites-les 
cuire  dans  do  la  miropoix;  lorsqu'ils  sont  cuits,  déballez-les, 
lavez  les  serviettes,  ot  romballoz-los  ; 

Laissez-les  refroidir  et  parez  les  extrémités  ; 

Glacoz-los  à  la  glace  de  gibier; 

Drossez-les  sur  un  socle  de  ri/  garni  do  beurre  de  Montpel- 
lier ;  mettez  sur  le  milieu  un  socle  rond  do  beurre  de  Montpel- 
lier de  6  centimètres  de  largeur  sur  1  centimètre  d'épaisseur; 
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Placez  dessus  un  sujet  en  tétine  ; 
Garnissez  de  gelée  hachée  et  de  croûtons  ; 
Servez.  ' 

PAIN  DE  FOIE  GRAS  A  UL  GEIJBE,  POITR  EMTRAE. 

Faites  une  farce  de  foie  comme  il  est  dit  au  Pain  de  foie  gras 
f)our  grosses  pièces  (page  685)  ; 

Beurrez  un  moule  d'entrée  h  cylindre  uni  et  un  autre  plus 
petit  sans  cylindre,  destiné  à  former  gradin; 

Faites  cuire  au  bain-marie  ; 

Laissez  refroidir,  démoulez  et  parez  ; 

Glacez  à  la  glace  de  volaille; 

Placez  le  plus  grand  pain  sur  un  socle  de  riz  gtirni  de  beurre 
de  ravigote,  et  le  plus  petit  dessus; 

Ayez  un  petit  aspic  que  vous  posez  sur  le  milieu  du  pain  de  foie  ; 

Croùtonnez,  et  servez. 


PAIN  DB  VOLAILLE  FROID. 

Levez  les  filets  de  6  jeunes  poules  et  coupez-les  en  petits 
morceaux  ; 

Faites  fondre  de  la  panne  en  même  quantité  que  les  filets  ; 

Assaisonnez  de  thym,  laurier,  persil,  sel  et  poivre; 

Lorsque  la  panne  est  fondue  sans  prendre  couleur,  ajoutez  les 
chairs  des  filets; 

Passez  sur  feu  vif  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois  ; 

Ajoutez  une  partie  de  panade,  pilez  et  passez  au  tamis,  puis 
mouillez  avec  2  décilitres  de  béchamel  réduite  ;  ajoutez  3  œufs 
entiers; 

Mêlez  un  salpicon  de  truffes  hachées  avec  la  farce; 

Beurrez  un  moule  uni  à  cylindre  pour  entrée  et  remplissez-le 
le  farce; 

Mettez  le  reste  de  la  farce  dans  un  petit  moule  uni; 

Faites  cuire  au  bain-marie,  laissez  refroidir,  démoulez  et  parez  ; 

Glacez  à  la  glace  de  volaille  ; 
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Placez  le  petit  pain  sur  le  gros  ; 

Posez  les  deux  pains  sur  un  socle  de  riz  g'arni  de  beurre 
ravigote  ; 
Mettez  un  petit  aspic  sur  le  sommet  ; 
Disposez  des  croûtons  de  gelée  autour,   cl  servez. 

PAIN  DB  LEVRAUT  FROID. 

Levez  toutes  les  ohairs  d'un  levraut,  ajoutez  de  la  panne  en 
même  quantité  que  vous  faites  fondre  ; 

Finissez  entièrement  comme  il  est  dit  au  Pctin  de  volaille  fmd 
(voir  page  701)  ; 

Vous  remplacerez  la  béchamel  par  de  l'espag-nole  réduite  m 
fumet  de  levraut. 


PAIN  DB  LAPERBAUX  FROID. 


Levez  les  chairs  de  3  lapereaux,  et  procédez  comme  il  a  été  dit 
au  Pa\n  de  /evrauf  {\oir  l'article  précédent); 
Saucez  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau. 


PAIN  DE  PERDREAUX  FROID. 

Ia^voz  les  chairs  d»*  6  perdreaux  t^t  procédez  comme  il  est  dit 
au  Pain  de  rolailie  froid  [page  701); 

Remplacez  la  béchamel  par  de  Tespagnole  réduite  au  fumet  de 
perdreau. 

ESCALOPES  DE  MAUVIETTES  FROIDES  EN  GROUSTADS. 

Levez  les  filets  de  36  mauviettes  ;  rangez-les  dans  un  plat  à 
sauter  beurré  et  assaisonnez-les  de  sel  et  poivre  ; 

Faites  sauter,  égouttez  et  mêlez  aux  filets  de  mauviettes  même 
quantité  de  truffes  émincées; 

Saucez  avec  une  sauce  chaudfroid  faite  comme  il  est  dit  à  la 
Sauce  chaudfroid  de  perdreau  (page  442)  ; 
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Vous  remplacerez  le  fumet  de  perdreau  par  le  fumet  de  mau- 
viettes ; 
Dressez  en  rocher  dans  une  croustade  de  pain , 
Disposez  autour  des  croûtons  de  gelée,  et  servez. 

GHAUDFROID  DB  GALANTINB  DB  ICAUVIBTTSS. 

Désossez  30  mauviettes,  mettez  dans  chacune  gros  comme  une 
petite  noix  de  farce  de  mauviette  dans  laquelle  vous  mêlerez  des 
trufies  hachées  ; 

Beurrez  très  légèrement  30  moules  à  darioles  ; 

Formez  les  mauviettes  en  boule  et  mettez-les  dans  les  moules, 
l'estomac  sur  le  fond;  faites  cuire; 

Laissez-les  refroidir  et  démoulez-les; 

Passez-les  au  four  et  épongez-les  bien; 

Faites  30  petits  filets  mignons  de  poulet  contisés; 

Saucez  chaque  mauviette  d'une  sauce  chaudfroid  faîte  avec 
espagnole  et  fumet  de  mauviette; 

Mettez  toutes  les  mauviettes  sur  un  plafond  à  refroidir,  puis 
dressez-les  en  pyramide  sur  un  socle  en  saindoux,  en  ayant  soin 
de  les  saucer  de  nouveau; 

Placez  entre  chaque  mauviette  un  filet  mignon  contisé  ; 

Garnissez  les  bords  du  socle  de  croûtons  de.  gelée. 


GHAUDFROID  DB  GALANTINB  DB  GAILLBS. 

Désossez  10  cailles;  farcissez-les  avec  farce  de  galantine  et 
truffes,  puis  emballez-les  dans  un  linge  en  forme  de  ballottines; 

Faites-les  cuire  dans  la  mirepoix  et  déballez-les  ; 

Lavez  la  serviette,  puis  reformez  les  ballottines;  laissez  refroi- 
dir ; 

Déballez  les  cailles  de  nouveau  et  glacez-les  à  la  glace  de  gi- 
hier; 

Placez-les  sur  un  socle  de  riz  que  vous  aurez  couvert  de  beurre 
de  ravigote  où  vous  aurez  mis  un  bouchon  de  pain  frit  de  5  centi- 
mètres ; 
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Dressez  ces  balloltines  inclinées  légèrement  sur  le  bouchon  de 
pain  et  une  au  sommet; 
Garnissez  de  gelée  hachée  et  de  croûtons; 

Servez. 


A8PIG  DX  FILBT8  DE  PERDREAU  A  Uk  BfllUJIVOT. 

Levez  les  filets  de  6  perdreaux  et  parez-les  ; 

Ayez  un  moule  d'entrée  à  colonnes  à  cylindre  ; 

Parez  et  décorez  les  filets  mignons  pour  garnir  les  cannelures 
du  moule  ; 

Faites  sauter  les  filets,  puis  parez-les,  de  façon  qu^ils  puissent 
entrer  aisément  dans  le  moule  ; 

Faites  une  couche  de  gelée  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur; 

Décorez  avec  truffes  et  blancs  d'œufs  cuits  ; 

Saucez  les  filets  avec  une  sauce  chaudfroid  de  perdreaux,  finis- 
sez comme  V Aspic  avec  filets  décorés  (page  684); 

Démoulez  sur  un  socle  de  riz,  et  garnissez  de  croûtons  à  la 
gelée  hachée  ; 

Masquez  de  beurre  de  Montpellier. 

ASPIC  A  LA  FINANGIÉRB. 

Préparez  :  escalopes  de  foie  gras,  crêtes  moyennes,  champi- 
gnons, rognons  et  truffes; 

Couvrez  d'une  couche  de  gelée  de  1  demi-centimètre  un  moule 
d'entré(î  a  cylindre  uni  ; 

Faites  un  décor  de  (ruffos  et  blancs  d'œufs; 

Saucez  les  escalopes  de  foie  gras  d'espagnole  réduite,  et  ran- 
gez-les sur  une  plaque; 

Saucez  les  croies  et  les  rognons  avec  de  la  sauce  chaudfroid 
de  pouIt»t  ; 

(iaruissez  le  moule  îtvec  le  ragoût  et  mêlez  le  tout  parfai- 
tement ; 

Vous  aurez  soin  de  placer  les  crêtes  les  pointes  en  bas,  pour 
qu'elles  se  retrouvent  dans  le  bon  sens  quand  vous  démoulerez; 
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Lorsque  le  moule  est  rempli,  mettez-le  dans  la  glace  et  cou- 
vrez-le d'un  plafond  avec  glace  dessus; 

Au  bout  de  2  heures,  démoulez  sur  un  socle  de  riz  masqué  de 
beurre  de  ravigote  ; 

Garnissez  de  croûtons  et  de  gelée  hachée. 

ASPIC  DB  PURÉE  DE  VOLAILLE,  DIT  A  LA  REINE. 

Foncez  un  moule  à  cylindre  uni  d'une  couche  de  gelée  de 
1  demi-centimètre  d'épaisseur  ; 

Décorez  le  fond  du  moule  avec  truffes  ; 

Mettez  dans  le  moule  une  couche  de  purée  (2  centimètres)  ; 

Lorsqu'elle  est  prise,  ajoutez  une  couche  de  gelée  également 
de  2  centimètres  d'épaisseur;  continuez  ainsi  jusqu'à  ce  que  le 
moule  soit  rempli  ; 

Mettez  à  la  glace  pendant  2  heures,  puis  démoulez  sur  un  socle 
de  riz  masqué  de  beurre  de  ravigote,  et  garnissez  de  croûtons  et 
.   de  gelée  hachée. 

ASPIC  DE  PURÉE  DB  VOLAILLE  ET  DE  TRUFFES, 

DIT  DEMI-DEUIL. 

Foncez  un  moule  |à  cylindre  uni  de  2  millimètres  de  gelée  ; 
décorez  avec  langue  à  l'écarlateet  truffes; 
^       Préparez  une  purée  de  volaille  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
cédent, et  une  Purée  de  truffes  (voir  page  463)  que  vous  mêlerez 
^  avec  la  gelée  blanche  par  parties  égales  ; 

Finissez  en  formant  des  couches  alternées  de  1  centimètre  et 
demi  d'épaisseur; 
r^      Mettez  à  la  glace  ;  dressez  sur  le  socle  de  riz,  et  garnissez  de 
gelée  hachée  et  croûtons. 

ASPIC  DE  HOMARD. 

Foncez  de  gelée  un  moule  à  cylindre  uni  ; 
Décorez-le  de  truffes  et  de  blancs  d'œufs; 

45 
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Faites  des  escalopes  de  queues  de  homard  que  vous  marinen'z 
avec  sel,  poivre  et  jus  de  citron; 

Étalez  sur  un  plafond  une  couche  de  beurre  de  Montpellier  et 
une  de  bourre  do  homard  ; 

Faites  prendre  sur  la  glace; 

Lorsque  les  beurres  sont  très  fermes,  taillez*les  au  coupe-pàle 
en  morceaux  de  la  grosseur  des  escalopes  de  homard; 

Mettez  une  couche  de  gelée  de  1  centimètre  sur  le  décor; 

Dressez  en  couronne  un  rang  d'escalopes  de  homard  et  de 
beurre  de  Montpellier; 

Versez  de  la  gelée  à  i  centimètre  au-dessus  du  homard  el 
laissez  prendre; 

Dressez  une  autre  couronne  de  homard  et  de  beurre  de  ho- 
mard en  sons  inverse  ; 

Finissez  en  formant  un  rang  de  beurre  de  homard  et  d'esca- 
lopes, un  rang  de  bourre  do  Monipcllier  et  d'escalopes  ; 

Démoulez  sur  socle  d(î  riz,  ol  garnissez  de  gelée  hachée  ef 
croûtons. 


ASPIC  DE  FILETS  DE  SOLE  A  LA  SAUGE  RAVIGOTB. 

Levez  les  (îlots  do  4  boUos  soles;  parez-les  en  rond  d'égale 
graiulour',  puis  mottoz-los  dans  un  plat  avec  sel,  poivre  el  jus  de 
citron; 

Faites  cuire  et  melloz  on  presse  ; 

Mouillez  une  sauco  ravigote  avec  goléo  blanche  ; 

Saucez  les  filets  avec  celle  sauce  et  étendez-les  sur  une  plaque: 

Foncez  de  gelée  un  moul<'  à  cylindre  uni;  décorez  le  fond  du 
moule  ; 

Mettez  une  couche  do  golé(*  sur  le  décor; 

Formez  une  couronne  do  filets  do  solo  ; 

Rocouvroz-la  de  gelée  ; 

Conlinuez  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein. 

Lorsque  le  moule  est  rempli,  moUoz  à  la  glace,  démoulez  sur 
un  socle  de  riz;  servez  sauce  ravigote  à  part. 
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DARNE  DE  SAUMON  AU  BEURRE  DE  MONTPELLIER. 

Ayez  une  grosse  darne  de  saumon  dont  vous  retirerez  deux 
nœuds  de  Tarête  de  chaque  côté  ; 

Lavez-la  et  mettez  une  grosse  carolte  dans  l'intérieur, 
Couvrez-la  de  bardes  de  lard  et  ficelez-la  ; 
Mettez-la  dans  une  casserole  ovale  munie  d'une  grille  ;  cou- 
vrez-la de  mirepoix  et  faites-la  bouillir; 

Laissez-la  mijoter  à  petit  bouillon  jusqu'à  cuisson; 
Égoultez-la,  laissez-la  refroidir,  puis  enlevez  la  peau; 
Parez  et  glacez  la  darne  avec  glace  de  poisson  ; 
Dressez-la  sur  un  socle  de  riz;  faites  prendre  à  la  glace  une 
couche  de  beurre  de  Montpellier  de  1  demi-centimètre  d'épais- 
seur; 

Coupez  une  bande  de  beurre  de  2  centimètres  de  hauteur,  et 
posez-la  sur  le  poisson  en  la  faisant  porter  sur  le  socle  ; 
''        Posez  une  même  bande  en  haut  de  la  darne  ; 

Ayez  4  filets  de  sole  décorés  de  truffes  pour  aller  de  la  bande 
de  beurre  en  bas  à  celle  du  haut  ; 

Placez-les,  un  à  chaque  bout  et  un  au  milieu  ; 
^       Fixez-les  avec  de  la  glace  de  poisson; 

Faites  un  socle  de  beurre  de  Montpellier  de  la  même  forme 
^   que  la  darne,  plus  petit  de  2  centimètres,  et  de  3  centimètres 
^  d'épaisseur;  posez  sur  la  darne;  faites  une  rosace  en  gelée  sur  le 
beurre  ; 

Garnissez  de  croûtes  et  de  gelée  hachée. 


••, 


BASTION  D'ANGUILLES. 

Préparez  2  anguilles  ; 

Ouvrez-les  du  côté   du  ventre  pour  enlever  l'arête  sans  les 
séparer  ; 

Préparez  une  farce  à  galantine  avec  salpicon  de  truffes,  lard 
,>jet  langues; 
^       Étendez  un  cordon  de  cette  farce  que  vous  ferez  de  6  centi- 
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mètres  de  largeur  sur  la  longueur  de  l'anguille  ;  reformez  l'an- 
guille et  enveloppez-la  dans  une  serviette  ; 

Ficelez  les  deux  bouts  en  adaptant  des  ficelles  de  distance  en 
distance  pour  maintenir  la  serviette  ; 

Faites  cuire  avec  mirepoix,  et,  lorsque  les  anguilles  sont  cui- 
tes, laissez-les  dans  la  cuisson  pendant  20  minutes; 

Retirez  les  serviettes  et  lavez-les; 

Reformez  les  bastions  d'anguilles  et  laissez-les  refroidir  ; 

Coupez  5  morceaux  d'anguilles  de  9  centimètres  de  longueur 
et  un  de  4  centimètres,  dont  vous  formerez  les  parties  que  Ton 
appelle  bastions; 

Glacez  seulement  4  de  ces  morceaux,  puis  formez-en  1  à  part 
de  7  centimètres  que  vous  glacez; 

Placez  sur  un  socle  de  riz,  garni  de  beurre  de  Montpellier, 
4  des  morceaux  d'anguille  de  9  centimètres  que  vous  avez  gla- 
cés, et,  au  milieu,  le  cinquième  non  glacé  que  vous  avez  mis  en 
réserve  ; 

Fixez-les  avec  beurre  de  Montpellier;  remplissez  le  dessus 
avec  le  même  beurre,  lissez  bien,  et  posez  le  sixième  tronçon 
dessus  ; 

Formez  une  couche  do  bourre  do  Montpellier  de  1  demi-cen- 
limètro  ;  lorsqu'elle  est  bien  refroidie,  coupez-la  en  4  bandes 
que  vous  formerez  de  la  largeur  de  3  centimètres  ; 

Posez  chaque  bande  entre  les  bastions;  coupez-en  une  de 
3  centimètres  de  large  pour  entourer  le  bas  de  chaque  bastion, 
ot  une  de  1  cenlimètro  et  demi  que  vous  posez  en  haut; 

Vous  procéderez  de  même  pour  celui  du  milieu; 

Ayez  des  filets  de  solo  que  vous  forez  sauter,  que  vous  parerez 
el  découperez  en  créneaux; 

Posez  ces  créneaux  h  fleur  du  bord  de  beurre  qui  se  trouve  en 
haut  des  bastions; 

Formez  des  fenêtres  avec  blancs  d'œufs; 

Garnissez  de  croûtons  et  de  gelée  hachée. 
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BALADE  DB  SAUMON. 

Escalopez  de  la  chair  de  saumon  en  faisant  des  ronds  de 
4  centimètres  de  diamètre  et  de  2  centimètres  d'épaisseur  ; 

Faites  une  bordure  de  gelée  blanche  dans  un  moule  uni,  puis 
garnissez  cette  bordure  de  queues  de  crevettes,  cœurs  de  lai- 
tues, œufs  durs  coupés  en  morceaux  et  olives  tournées  ; 

Faites  sauter  les  escalopes  en  les  saupoudrant  de  sel  et  de 
poivre,  mettez-les  dans  un  plat  pour  les  laisser  refroidir,  et  as- 
saisonnez de  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre; 

Démoulez  la  bordure  dans  le  plat  ; 

Rangez  le  saumon  en  couronne,  en  l'arrosant  de  gelée  assai- 
sonnée avec  sel,  poivre,  vinaigre  et  ravigote  hachée  ; 

Laissez  prendre  le  premier  rang  et  remplissez  le  milieu  ;  lors- 
que le  premier  rang  est  pris,  faites-en  un  second,  et  ainsi  de 
suite,  en  diminuant  de  2  escalopes  par  rang,  jusqu'à  ce  que  le 
dernier  n'ait  que  3  centimètres  de  large; 

Arrosez  de  gelée  assaisonnée,  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 
cédent ; 

Ne  versez  la  gelée  que  lorsqu'elle  commence  à  prendre  ; 
Posez,  pour  couronner,  un  œuf  et  une  laitue. 


SAJLADB  DE  TURBOT. 

Faites  cuire  le  turbot,  puis  coupez-le  en  morceaux  carrés  de 

4  centimètres  sur  3  de  large  ;  faites  une  bordure  de  gelée  ; 

Dressez  les  morceaux  de  turbot  en  pyramide  dans  la  bordure 
3l  procédez  comme  il  est  dit  à  la  Salade  de  saumon  (voir  l'article 
précédent). 

MAYONNAISE  DE  FILETS  DE  SOLE. 

Préparez  des  filets  de  sole  comme  il  est  dit  à  VAspic  de 
^lets  de  sole  à  la  sauce  ravigote  (page  706)  ;   coupez-les  de 

5  centimètres  de  long; 
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Faites  une  bordure  de  gelée  garnie  de  queues  d'écrevisses, 
d'œufs,  de  cœurs  de  laitues  et  de  betleraves; 

Dressez  en  pyramide  (voir  planche  XXI II,  fig,  2). 

SALADE  DE  HOMARD. 

Escalopez  les  chairs  de  3  gros  homards; 

Marinez  avec  sel,  poivre  et  vinaigre; 

Faites  une  bordure  de  gelée  blanche  garnie  de  beurre  de  ho- 
mard et  de  beurre  de  Montpellier; 

Démoulez  la  bordure  sur  le  plat,  puis  posez  dans  le  fond  un 
cordon  de  beurre  de  homard  ; 

Rangez  dessus  les  morceaux  inférieurs; 

Remettez  un  deuxième  cordon  de  beurre  de  homard  en  rétré- 
cissant pour  faire  la  pyramide  ; 

Disposez  les  escalopes  en  couronne,  et  continuez  à  remplir  le 
milieu  d'un  salpicon  fait  avec  les  parures  ; 

Procédez  par  cordon  de  beurre  et  d'escalopes  jusqu'à  ce  que 
l'entrée  soit  dressée  ; 

Saucez  de  gelée  assaisonnée  peu  prise,  puis  couronnez  avec 
un  rond  de  beurre  de  homard  de  l'épaisseur  de  1  centimètre; 

Posez  sur  ce  dernier  rond  une  couronne  de  câpres  ;  mette/ 
au  sommet  un  conir  de  laitue  ; 

La  bordure  sn  eom|)Ose  de  moitié  d'œufs  durs  avec  ceinture 
d'anchois.  On  dis|)ose  une  couronne  de  cApres  sur  le  rebord 
de  blancs  d'œufs  du  dessus  que  Ton  nMnplit  d'œufs  de  homard 
en  pyramide.  Ou  place  une  olive  évidée  entre  chaque  œuf  de 
la  rangée  du  bas.  Le  creux  dt»  l'olive  est  garni  d'un  bouquet 
d'estragon  (voir  planche  XXIII,  fig.  1). 

Observation.  —  On  sert  mayonnaise  à  part  avec  toutes  les 
salades  de  poisson. 

SALADE  RUSSE. 

Coupez  en  dés  :  filets  de  perdreau,  filets  de  saumon  et  filets 
de  poulet  que  vous  aurez  sautés  au  beurre; 
Ajoutez  8  anchois; 
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Faites  cuire  navels  et  carottes  que  vous  enlèverez  à  la  cuiller 
à  légumes  ; 

Faites  blanchir  jusqu'à  cuisson  asperges  en  petits  pois  et 
haricots  verts  taillés  en  losange  ; 

Formez  une  bordure  de  gelée  blanche  garnie  de  blé  de  Tur- 
quie, de  piment  Chili,  d'olives  tournées,  de  queues  de  crevettes  ; 

Faites  prendre  la  bordure,  à  la  glace  ; 

Mettez  gibier,  poisson,  volaille  et  légumes  dans  une  terrine; 

Ajoutez  du  caviar,  puis  assaisonnez  de  sel,  poivre,  huile, 
pointe  de  Cayenne  et  ravigote  hachée  ; 

Mêlez  de  la  gelée  blanche  dans  la  salade  ; 

Démoulez  la  bordure  ; 

Dressez  en  rocher  la  salade  en  plusieurs  couches  ;  vous  arro- 
serez chaque  couche  de  gelée,  que  vous  aurez  soin  de  laisser 
prendre  successivement; 

Finissez  en  pyramide. 


ENTREMETS  FROIDS. 


MACÉDOINE  DE  LÉGUMES  A  LA  GELÉE. 

Préparez  une  macédoine  de  légumes  comme  il  est  dit  aux 
Entremets  de  légumes  (page  674)  ; 

Assaisonnez  de  sel,  poivre,  huile,  vinaigre  et  ravigote  hachée  ; 
mêlez  de  la  gelée  blanche  à  l'assaisonnement; 

Dressez  en  pyramide  dans  une  croustade  de  pâte  de  la  gran- 
deur du  fond  du  plat  d'entremets  et  haute  de  4  centimètres. 

CHOUX-FLEURS  EN  MAYONNAISE. 

Préparez  les  choux-fleurs  comme  il  est  dit  aux  Garnitures 
(page  454)  ; 

Dressez-les  en  cône  sur  le  plat  et  saucez  entièrement  avec 
une  mayonnaise; 

Posez  une  garniture  déracines  autour. 
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SAULDS  DS  SALSinS. 

Faites  cuire  les  salsiBs  et  coupez-les  tous  de  4  centimètres  de 
long; 

Assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  huile  et  ravigote  hachée; 

Dressez  dans  une  croustade,  comme  pour  la  Macédoine  de 
légumes  à  la  gelée  (voir  page  7 H). 

SALADE  ITALIENNE. 

Poussez  à  la  colonne  carottes  et  navets  de  1  centimëlre 
de  largeur  ;  faites  cuire  comme  il  esl  dit  aux  Garnitures 
(page  453)  ; 

Laissez  refroidir  les  légumes,  A  coupez-les  en  lames  de  5  cen- 
timètres d'(^paisseur; 

Coupez  ("également  en  lames  pommes  de  terre  et  betteraves; 

Assaisonnez  de  sel,  poivre,  huile,  vinaigre,  ravigote  ; 

Dressez  dans  une  croustade. 


SALADE  ALLEMANDE. 

Blanchissez  h  Teau  bouillante  500  grammes  de  choucroufe 
pendant  5  minutes; 

Rafraîchissez  et  ajoutez  500  grammes  de  choux  rouges  confits 
au  vinaigre  ; 

Ciselez  la  choucroute  et  moltoz-la  dans  une  terrine  avec 
100  grammes  d'oignons  hachés  très  lin,  blanchis  et  rafraîchis; 

Ajout(v.  25  grammes  de  raifort  râpé  et  haché  de  1  cuillerée  de 
cerfeuil  haché  ; 

Assaisonnez  avec  sel,  poi\Te,  6  cuillerées  à  bouche  d'huile 
d'olive  et  1  de  vinaigre; 

Coûtez  pour  Tassaisonnement,  et  servez  dans  une  croustade 
de  pâle. 
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SAUkDE  8X7ÉDOI8S. 


Coupez  un  hareng  mariné  en  petits  dés  ; 

Ajoutez  même  quantité  de  bœuf  rôti,  même  quantité  de 
pommes  de  terre,  betteraves,  pommes  de  reinette,  4  anchois 
que  vous  aurez  fait  dessaler; 

Coupez  le  tout  en  dés,  et  ajoutez  1  cuillerée  à  bouche  de  câ- 
pres bien  épongées,  même  quantité  de  cornichons  hachés,  œufs 
durs  hachés,  20  olives  tournées,  2  cuillerées  de  cerfeuil  haché, 
estragon  haché; 

Assaisonnez  de  haut  goût  ; 

Dressez  dans  le  saladier  et  rangez  sur  le  dessus  24  huttres 
sans  les  coquilles. 

SALADE  D*ËTË. 

Coupez  300  grammes  de  concombres  en  ronds  de  1  centimètre 
et  demi  et  de  1  millimètre  d'épaisseur; 

Ajoutez  100  grammes  de  blanc  de  céleri  coupé  en  carrés  de 
même  grosseur,  et  300  grammes  de  fonds  d'artichauts  crus 
émincés  comme  les  concombres  ; 

Faites  mariner  le  tout  dans  le  sel  pendant  2  heures; 

Mettez,  avec  ces  légumes,  200  grammes  de  radis  roses  que 
vous  couperez  en  dés  ; 

Mettez  dans  le  saladier  1  cuillerée  à  bouche  de  moutarde 
anglaise  que  vous  délayerez  avec  2  cuillerées  de  vinaigre  d'Or- 
léans, on  remuant  pour  éviter  les  grumeaux  ; 

Ajoutez  8  cuillerées  à  bouche  d'huile,  3  pincées  de  poivre  et 
28  grammes  de  peluche  de  cerfeuil  ; 

Egouttoz  les  légumes  et  mêlez-les  avec  l'assaisonnement  ; 

Servez  dans  un  saladier. 

Observation.  —  On  peut  remplacer  dans  cette  salade  les  radis 
par  du  chou  rouge  mariné. 

it  SALADE  DHIVER. 

Emincez  500  grammes  de  chou  rouge  ;  blanchisi 
nulos  et  rafraîchissez-les; 
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Égouttez-les  et  meltez-lcs  dans  une  terrine  avec  30  grammes 
de  sel  pilé; 

Remuez  bien  ol  laissez  mariner  pendant  4  heures  ; 

Égoutlez  Teau  et  mêliez  1  demi-décilitre  de  vinaigre  ;  laissez 
mariner  encore  pendant  2  heures; 

Épluchez  et  coupez  on  dés  de  1  demi-centimètre  500  grammes 
de  racines  de  céleri  et  autant  de  pommes  de  terre  ;  puis  faites 
blanchir  pendant  10  minutes; 

Un  quart  dlieure  avant  de  servir,  égouttez  le  vinaigre  des  choux 
et  mêlez  le  céleri  et  les  pommes  de  terre  ; 

Ajouioz  3  cuillerées  à  bouche  d'huile,  3  cuillerées  à  bouche 
d'estragon  haché  et  2  prises  de  poivre; 

Cioûtoz  pour  rassaisonnemoni  el  servez. 

SALADE  DE  POMMES  DE  TERRE  ET  TRUFFES,  DITS  DBMIOOFF. 

Emincez  600  grammes  de  truffes  cuiles  au  vin  de  Madère,  el 
même  quantité  do  pommes  de  tern»  diles  vitolottcs,  'cuites  à  l'eau 
de  sel  ; 

Mélez-les  dans  une  terrine  et  assîiisonnez-les  do  sol,  huile, 
poivre,  vinaigre  et  \  cuillerée  de  ravigote  peu  hachée  ; 

Faites  une  bordure  de  racines  de  2  cenlimMres  do  large  sur 
1  centimètre  de  haut  : 

Poussez  Ji  la  rolonnt»  navels  el  carolles  de  2  centimètres  de 
haut  sur  1  de  large»,  puis  faites  cuire  à  Teau  de  sel; 

Videz  le  milieu  de  chaque  navet  (»l  de  chaque  carotte  pour  y 
introduire  une  tête  d'aspergr; 

Itangezsur  la  bordure  une  carolt(%  un  navet,  et  ainsi  de  suite 
en  alternant; 

La  bordure  tinie,  dressez  la  saladt»  en  pyiamide  et  servez. 

SALADE  MACÉDOINE. 

(Jloupez  en  dés  : 

Deux  fonds  d'artichauts, 
Môme  quantité  de  carottes, 
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Même  quantité  de  céleri-rave, 
Même  quantité  de  betteraves, 
Même  quantité  de  haricots  verls. 
Même  quantité  de  pointes  d'asperges, 
Même  quantité  de  navets, 
Même  quantité  de  petits  pois; 
Tous  ces  légumes  doivent  être  blanchis  à  Teau  de  sel,  rafraî- 
chis et  égouttés  ; 
Mettez-les  dans  un  saladier  ; 

Assaisonnez-les    d'une  mayonnaise   verte  à   la  ravigote,  et 
servez. 

SALADE  DE  HARICOTS  VERTS. 

Coupez  les  haricots  verts  en  losange;  faites-les  blanchir,  ra- 
fraîchissez-les et  égoutlez-les; 

Assaisonnez'les  4^  sel,    poivre,   huile,  vinaigre  et  ravigote 
" achée ; 
"  Drossez  dans  une  croustade. 

ê 

PETITS  PAINS  A  LA  FRANÇAISE  AU  FOIE  GRAS. 

r 

^  Préparez  des  petits  pains  de  pâte  dite  pour/?ûm  au  lait,  d'une 

•ngueur  de  7  centimètres  sur  3  de  largeur; 
<  Fendez-les  sur  la  longueur  sans  les  séparer,  et  garnissez-les 

mne  farce  de  foie  gras  (voir  aux  Garnitures^  V^%^  ^^'^)  î 
Dressez-les  sur  des  assiettes,  et  servez. 


f 


PETITS  PAINS  A  LA  FRANÇAISE  AU  SALPIGON. 


^Préparez  les  petits  pains  comme  ceux  de  foie  gras  (voir  Tar- 
ie précédent)  que  vous  ferez  avec  de  la  pâte  de  pain  à  potage  ; 
Chapelez-les,  ouvrez-les  sur  le  dessus;  enlevez  la  mie  et  gar- 
sez  l'intérieur  d'un  salpicon  que  vous  ferez  avec  blanc  ^ 
lie,    truffes,  langue  à  l'écarlate  que  vous  saucez  di 
Lyonnaise  blanche  avec  ravigote  hachée. 
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PETITS  PAINS  A  LA.  FRANÇAISE  AU  HOMARD. 

Préparez  les  petits  pains  comme  les  Petits  pains  au  salpicon 
(voir  page  7 1 5)  ; 

Coupez  des  chairs  de  homard  en  dés;  saucez-les  avec  une 
mayonnaise  à  la  ravigote  et  garnissez-en  Tintérieur  des  petits 
pains. 

PETITS  PAINS  GARNIS  DS  FILETS  DE  80I.S. 

Préparez  les  petits  pains  Comme  il  est  dit  aux  Petits  pains  au 
mipicon  (voir  page  715); 

Parozles  filets  de  sole  et  sautez-les  au  beurre  et  au  citron  ;  met- 
tez-les en  presse;  laissez-les  refroidir,  puis  coupez-les  en  dés; 
assaisonnez-les  avec  sel,  poivre,  huile,  vinaigre  et  ravigote  ; 

Garnissez  l'intérieur  des  petits  pains. 

TRANCHES  DS  PAIN  DE  SEIGLE  AU  FROMAOB. 

Coupez  des  tranches  de  pain  de  seigle  de  8  centimètres  de 
longueur  sur  i  de  largeur  et  8  millimèlres  d'épaisseur  ; 

Mêlez,  dans  une  terrine,  du  beurre  avec  fromage  de  Parmesan 
râpé  en  quantités  égales  ; 

Passez  les  tranches  de  pain  de  seigle  dans  le  beurre  ;  égout- 
lez-les,  étendez  dessus  une  couche  du  mélange  de  beurre  et 
de  parmesan  que  vous  venez  de  faire,  à  1  demi-centimètre 
d'épaisseur  ; 

Passez  les  tranches  de  pain  h  four  1res  chaud  pendant  6  mi- 
nutes ; 

Servez  sur  une  assiette. 

SAND^^IGHS  AU  JAMBON. 

Enlevez  toute  la  croûte  d'un  pain  de  mie; 
i     :      sur  le  haut  une  couche  de  beurre  assaisonné  de  sel  el 
de  moutarde; 
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Divisez  le  pain  en  tranches  de  1  demi-cenlîmèlre  d'épaisseur, 
puis  couvrez  une  des  tranches  de  lames  de  jambon  irès  minces 
et  recouvrez  avec  une  autre  tranche  de  pain;  continuez  ainsi 
jusqu'à  ce  que  tout  le  pain  soit  employé; 

Mettez  les  tranches  de  pain  en  presse  ; 

Divisez-les  en  morceaux  de  7  centimètres  de  long  sur  4  do 
large  ; 

Dressez-les  en  couronne  sur  une  assiette  garnie  d'une  ser- 
viette 


SANDWICHS  AU  FOIS  GRAS. 


Préparez  les  sandwichs  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 
vous  remplacerez  le  beurre  par  la  farce  de  foie  gras. 


SANDWICHS  A  LA  VOLAILLE. 


Préparez  comme  il  est  dilanx  Sandwichs  au  jambon  (page  716)  ; 
Garnissez  de  beurre  assaisonné  plus  fortement  qu'il  n'est  dit 
précédemment  ; 

Mettez  dans  l'intérieur  des  filets  de  volaille. 


CANAPÉS  D'ANCHOIS. 

Taillez  des  lames  de  pain  de  mie  de  5  centimètres  de  lon- 
gueur sur  3  et  demi  de  largeur,  et  de  8  millimètres  d'épaisseur  ; 

Faites-les  griller  ; 

Etalez  sur  chaque  lame  de  pain  une  couche  de  beurre  d'an- 
chois  ; 

Rangez  ensuite  en  long  sur  le  pain  4  filets  d'anchois  que  vous 
aurez  dessalés  et  parés; 

Garnissez  un  des  intervalles  de  blanc  d'œuf  haché,  l'autre  de 
persil  haché  et  le  troisième  de  jaune  d'œuf  haché  ; 

Rangez  les  canapés  dans  le  bateau,  chevalés  les  uns  sur  les 
autres. 
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CANAPÉS  DS  CRSYETTK8. 

Tailloz  des  ronds  de  pain  do  mie  do  4  centimètres  et  épais  de 
1  domi-centimètre; 

Faites-les  griller,  laissez-les  refroidir  ;  puis  étendez  sur  chaque 
rond  de  pain  une  couche  de  beurre  de  crevettes  ; 

Rangez  sur  chaque  rond  des  queues  de  crevelles  en  rosace,  et 
mettez  sur  le  milieu  un  bouquet  de  persil  haché  ; 

Placez  les  canapés  dans  le  bateau,  chevalés  les  uns  sur  les 
autres. 


GÂNAPËS  DE  CAVIAR. 

Préparez  les  canapés  comme  il  vient  d'être  dit  ; 
Garnissez-les  de  caviar  e(  rangez-les  dans  le  bateau 


CANAPÉS  DE  QUEUES  D'ÉCREVISSBS. 

Paiies  les  canapés  comme  les  Canapés  (t anchois  (page  717); 
Failos-les  griller  ot  mêliez  sur  chacun  d'eux  une  couche  de 

beurre  d'écrevisses  ; 

« 

Coupez  dos  queues  d'écrevisses  (^n  deux  sur  la  longueur; 
formoz-en  une  rangée»  sur  le  milieu  du  canapé  el  garnissez  les 
deux  bords  d'un  (îlel  de  p(»rsil  haché. 


CANAPÉS  DE  HOMARD. 

Faites  griller  un  rond  de  pain  de  mie  de  4  centimèires; 

Elalez  sur  le  dessus  une  couche  de  beurre,  puis  posez  un  rond 
de  chair  de  homard,  que  vous  aurez  fail  mariner  dans  sel,  poi- 
vre, huile  el  vinaigre; 

Rangez  autour  du  rond  de  homard  un  cordon  de  câpres  ; 

Hangez  les  canapés  dans  le  bateau,  en  che valant  comme  il  est 
dil  aux  Canapés  de  crevettes  (voir  ci-dessus). 
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CANAPÉS  DE  SAUMON  FUMÉ. 

Faites  les  canapés  comme  il  vient  d'être  dit  ; 
Garnissez-les  de  beurre  d'anchois,  puis  couvrez-les  de  lames 
de  saumon  que  vous  aurez  faites  très  minces. 

BATEAU  DE  HARENG  FUMÉ. 

Retirez  la  tête  et  la  queue  d'un  hareng  fumé  ; 

Enlevez  peau  et  arêtes  ;  puis  formez'des  filets  sur  la  longueur 
de  1  demi-centimètre  de  large  ; 

Meltez-Ies  avec  de  Thuile  dans  une  terrine  pendant  6  heures 
pour  les  faire  dessaler  ; 

Egoutlez-les  ; 

Rangez-les  dans  le  bateau  et  couvrez-les  d'huile. 

BATEAU  DE  FILETS  DE  SOLE  AUX  ANCHOIS. 

Levez  les  filets  d'une  petite  sole  ; 

Retirez  les  peaux  et  assaisonnez  les  filets  de  sel  et  de 
poivre  ; 

Faites-les  sauter  avec  une  cuillerée  à  bouche  d'huile  d'olive, 

puis  mettez-les  en  presse  ; 

> 

Dessalez  et  nettoyez  4  anchois  ; 
Coupez  chaque  filet  en  quatre  sur  la  longueur  ; 
Parez  les  filets  de  sole  et  coupez-les  en  filets  de  la  même  lon- 
gueur que  les  filets  d'anchois  ; 

Rangez-les  dans  le  bateau  en  les  mêlant  avec  les  filets  d'an- 
chois ; 
^       Mettez  dans  une  petite  terrine  4  cuillerées  à  bouche  d'huile  et 
^    1  cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  à  l'estragon,  avec  1  piment 
^    Chili  haché  très  fin  ; 

Mêlez  et  saucez  anchois  et  sole. 


^ 
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BATSAU  DS  THON. 

Coupez  le  thon  en  lames  que  vous  rangerez  dans  le  bateau 
en  les  chevalant  les  unes  sur  les  autres  ; 

Mettez  2  petits  bouquets  de  câpres  aux  extrémités  et  2  au  mi- 
lieu ;  arrosez  d'huile,  et  servez. 

BATEAU  DS  SAUMON  FUMÉ. 

Coupez  des  lames  de  saumon  fumé  de  4  millimètres  d'épais- 
seur ; 

Passez-les  sur  le  gril  une  minute  de  chaque  côté  ; 

Lorsqu'elles  sont  froides,  rangez-les  dans  le  bateau  ;  arrosez* 
les  d'huile,  et  servez. 

BATEAU  DE  CREVETTES. 

(iarnisscz  le  fond  du  bateau  d'un  lit  de  persil  en  branches  ; 

Rangez  les  crevettes  sur  le  persil,  la  queue  en  haut  et  la  tête 
en  bas  ;  couronnez  d'un  bouquet  de  persil  et  servez  (voir 
planche  IV). 

BATEAU  DE  MORTADELLE. 

Coupez  de  la  morladelle  en  lames  très  minces  que  vous  ran- 
gerez dans  le  bateau  en  les  cho valant  les  unes  sur  les  autres. 

BATEAU  DE  BŒUF  FUMÉ. 

Procédez  comme  pour  le  Bateau  de  mortadelle  (voir  Tarticle 
précédent). 

BATEAU  DE  LANGUE  A  L'ËCARLATE. 

Coupez  la  langue  en  lames  ;  parez  les  bords  ; 
Rangez-les  au  milieu  du  bateau  les  unes  sur  les  autres  ; 
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Garnissez  les  deux  vides  des  côtés  de  persil  haché,  en  ayant 
)oin  de  n'en  pas  mettre  sur  les  tranches  de  langue. 

BATEAU  DE  JAKBON  ET  SAUCISSON. 

Coupez  le  jambon  et  le  saucisson  en  tranches  très  minces  ; 
Déposez  dans  le  bateau  un  rang  de  jambon  et  un  rang  de 
saucisson  en  alternant. 

SUADE  D'ANCHOIS. 

Dt^ssale/.  7  anchois  et  séparez-les  en  deux  ; 

Grattez  les  morceaux  ; 

Helirez  les  arêtes  et  coupez  les  morceaux  d'anchois  en  filets 
de  1  demî-cenlimfetre  ; 

Formez  dans  le  fond  du  bateau  un  grillage  de  filets  d'anchois  ; 

Hachez  blancs  d'œufs,  jaunes  d'œufs  et  persil,  pour  former 
autour  du  bateau  de  petits  bouquets  de  i  centimètre  et  demi  de 
large  en  mêlant  les  couleurs  ; 

Assaisonnez  d'huile  et  de  vinaigre  au  moment  de  servir. 


SAVARIN. 


MpIIoz  dans  une  lorrine  500  grammes  de  farine  tamisén  ; 

■•"aites  un  trou  dans  le  milieu  |>oui'  y  placer  12  grammes  de 
levure  ; 

Faites  un  levain  avec  le  quari  de  la  farine  que  vous  mouille- 
rez avec  du  kil  chaud; 

Lorsque  le  levain  a  doublé  de  volume,  ajoutez  i  décilitre  de 
lait  chaud  et  2  œufs  entiers  ; 

Mêlez  le  tout  avec  la  cuiller; 

Ajoutez  encore  un  œuf  et  mêlez  de-  nouveau  ; 

Remettez  un  œuf  et  323  grammes  de  heurre  manié  ; 


fc 
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Ajoutez  lOgratniiK's  de  sel,  15  graminos  de  surrt 
décilitre  de  lait  chaud  -, 

Mêlez  toi^oars  avec  la  cuitlt>r,  ajoutez  encore  un  < 
tonjonn; 

Vous  jouterez  ainsi  jusqu'à  5  œuts  les  uns  aprèf 
en  B'^^^iant  pas  de  mHox  après  Taddilion  de  chuqi 

Goiqiei'«B  petits  dés  ou  grammes  d'orange  conni 

Beurrex  un  moult*  h  savarin  ; 

Seniec  Borle  IbcuiTP  uao  cuillerée  k  bouche  d'à] 
chéea; 

Mettez  la  pftte  dans  le  moule;  lorsque  le  moiili 
rempli  par  le  ferment  de  la  pAte,  faites  cuire  au  four 

Assurex-Tous  de  la  cuisson  du  savarin;  démoules-^ 
le  refiroidir  pendant  20  minutes  ; 

Arrosez-le  de  sirop  de  sucre  que  vous  additioim 
aette; 

Serrez. 

BSKDITS  A  I.A.  COUkU  AXJ  GITHOir. 

Cassez  6  œufs,  les  jaunes  dans  une  terrine  et  les  h 
un  bassin; 

Mettez  2  hectos  de  sucre  dans  les  jaunes  et  la  ri 
citron; 

Travaillez  quelques  minutes  avec  la  cuiller  de  boi: 
les  blancs,  puis  mêlez  les  blancs  el  les  jaunes  : 

Ajoutez   100  grammes  de   farine  et    ^    décilitre 
fouettée; 

Couchez  les  biscuits  dans  les  caisses;  saupoudrez-les 
faites-les  cuire,  et  servez  chaud. 


BISCUITS  A  LA.  CidaU  A.  L'ORAITOS. 

Faites  les  biscuits  comme  il  a  été  dit  à  l'article 
Vous  remplacerez  le  citron  par  l'orange. 
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BISCUITS  A  LA  GRftMB  A  LA  VANILLB. 

Préparez  les  biscuits  comme  il  est  dit  aux  Biscuits  à  la  crème 
au  citron  (page  723)  ; 

Remplacez  le  citron  par  du  sucre  de  vanille. 


PAIN  DX  RIZ  A  L'ABRICOT. 

Lavez  et  blanchissez  6  hectos  de  riz;  mouillez-le  avec  1  litre 
et  demi  de  lait  bouilli  ; 

Ajoutez  125  grammes  de  sucre  pilé  et  60  grammes  de 
beurre; 

Faîtes  cuire  pendai;it  1  heure  à  feu  1res  doux  ;  lorsque  le  riz  est 
crevé,  ajoutez  3  œufs  entiers; 

Ayez  18  abricots  confits  que  vous  séparerez  en  deux;  faites- 
les  mijoter  pendant  5  minutes  dans  du  sirop  à  20  degrés  ; 
égouttez-les  sur  un  tamis; 

Beurrez  un  moule  d'entremets  uni,  puis  saupoudrez  Tinté- 
rieur  de  mie  de  pain; 

Mettez  : 
1  couche  de  riz  de  2  centimètres, 
\  rangée  de  moitié  d'abricots, 
1  couche  de  riz, 
1  couche  d'abricots; 

Continuez  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein; 

Faites  cuire,  et  servez  à  part  une  sauce  faite  avec  8  jaunes 
d'œufs,  1  heclo  de  sucre  et  4  décilitres  de  lait  ; 

Faites  lier  cet  appareil  sur  le  feu  sans  ébuUition  jusqu'à  ce 
qu'il  masque  la  cuiller  ; 

Lorsque  la  sauce  est  liée,  ajoutez  1  quart  de  décilitre  de  li- 
queur de  noyaux  ; 
Passez  à  l'étamine  ; 
Démoulez  le  gâteau  sur  un  plat,  et  servez  sauce  à  part. 
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PAIN  DX  RIZ  A  L'ANANAS. 

Préparez  un  pain  de  riz  comme  il  vient  d*6tre  dil  à  Tarlicle 
précédent  ; 

Coupez  en  gros  dés  2  hectos  d'ananas  que  vous  ferez  confire 
dans  du  sirop  de  sucre  ;  mêlez  les  morceaux  d^ananas  au  riz  ; 

Moulez  et  faites  cuire  ; 

Servez  à  part  une  sauce  que  vous  ferez  de  la   façon  suivante  : 

Épluchez  3  grosses  pommes  de  reinelle  que  vous  faites  cuire 
dans  1  demi-lilre  de  sirop  h  16  degrés; 

Passez  au  tamis  de  soie  ; 

Mêlez  avec  les  pommes  le  sirop  dans  lequel  vous  aurez  fail 
cuire  les  ananas; 

Faites  réduire  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 

Servez. 

CROUTES  AU  MADÈRE. 

Faites  un  savarin  de  13  centimètres  de  diamètre  (voir  au 
Savarhè,  pagi»  723 1  : 

Faitos-Ie  cuire  et  laisscz-Ie  rclVoiilir; 

Coupez-le  en  tranches; 

l{îingoz  les  tranches  sur  nno  plaque  ;  saupoudrez-les  de  sucre 
passé  au  lamis  de  soie,  puis  faites  ghicer  au  four; 

Meltozsur  chaque  Iranchi^  une  couche  de  marmelade  d'abri- 
cots ; 

Dressez  en  couronne  ; 

Faites  un  salpicon  de  poires  contit(»s,  de  cerises  et  d'angé- 
lique,  que  vous  mouillez  avec  1  demi-décililre  de  sirop  à  30  de- 
grés et  1  demi-décilitre  de  madère  ; 

Faites  chauffer  et  garnissez  le  milieu  de  la  couronne  avec  le 
salpicon; 

Arrosez  les  croûtes  d'une  sauce  que  vous  ferez  avec  1  déci- 
litre de  madère  et  1  décilitre  de  sirop  à  30  degrés; 

Faites  bouillir  la  sauce,  et  servez. 
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CROUTES  A  L'ANANAS. 

Faites  des  beignets  d'ananas  de  5  centimètres  de  largeur  et 
de  1  centimètre  d'épaisseur  ;  faites-les  cuire  à  petit  bouillon  dans 
du  sirop  à  24  degrés  ; 

Pilez  toutes  les  parures  d'ananas  et  passez-les  au  tamis  de 
soie  ; 

Préparez  des  croûtes  comme  il  est  dit  aux  Croûtes  au  madère 
(voir  Tarticle  précédent); 

Égouttez  Tananas,  puis  dressez  en  couronne  un  beignet  et 
une  croûte  en  alternant  ; 

Passez  la  cuisson  des  ananas  au  tamis  de  soie  ; 

Faites  réduire  à  32  degrés;  mêlez  ensuite  la  purée  d'ananas 
avec  le  sirop; 

Saucez  les  croûtes,  et  servez. 

GATEAU  AU  RHUM,  DIT  ICASBARIN. 

Mêliez  sur  la  table  500  grammes  de  farine;  prenez-en  le  quart 
pour  faire  un  levain  avec  12  grammes  de  levure; 

Mettez  le  levain  à  revenir; 

Faites  une  couronne  avec  le  reste  de  la  farine  et  mettez 
dans  le  milieu  2  hectos  de  beurre,  \  décilitre  de  lait  chaud, 
15  grammes  de  sucre  et  10  grammes  de  sel; 

Pétrissez,  puis  ajoutez  un  œuf  et  mêlez  en  battant  bien  la 
pâte; 

Continuez  la  même  opération  jusqu'à  7  œufs,  que  vous  ajoutez 
les  uns  après  les  autres; 

xVIêlez  le  levain  à  la  pâte  ; 

Beurrez  un  moule  d'entrée  uni  ; 

Semez  sur  le  beurre  des  amandes  coupées  en  filets  très  minces; 

Mettez  la  pâte  dans  le  moule,  et  laissez-la  revenir  le  double 
de  son  volume  ; 

Faites  cuire,  et  préparez  une  sauce  avec  2  décilitres  de  sirop 
à  30  degrés  et  1  décilitre  de  rhum; 
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Ajoutez  60  grammes  de  cédral  haché  f  rfes  fin  ; 

Faites  bouillir;  liez  avec  I  hecto  de  beurre  ;  puis  démoulez  le 
gàleau  ; 

Coupez-le  en  deux  par  le  travers  et  introduisez  la  moitié  de  la 
sauce  dans  chaque  morceau  ; 

Hcmcttez  les  deux  parties  du  gâteau  Tune  sur  Taulre; 

Dressez  sur  une  serviette,  et  servez. 

BRIOCHE  A  L' ALLEMANDS  AU  VIN  DB  1KAJ>*RB. 

Tailos  de  la  pâte  à  brioche  comme  il  est  dit  h  la  premier»' 
partie  (voir  Brioche,  page  31  i); 

Beurrez  un  moule  uni  d'entrée;  mettez  de  la  pâte  à  la  moitié, 
puis  laissez  revenir  la  pâte  le  double  de  son  volume  primitif: 

Faites  cuire  ; 

Faites  une  sauce  avec  2  hectos  de  marmelade  d'abricols 
passée  au  tamis  et  2  décilitres  de  vin  de  Madère  ; 

Faites  bouillir  pendant  3  minutes  sur  te  feu,  en  tournant  avec 
la  cuiller  de  bois; 

bémoulez  la  brioche  et  coupez-la  sur  le  travers  on  i  parties 
égales  ; 

Masquez  chaque  partie  d'abricot  et  remettez  les  morceaux  le» 
uns  sur  les  autres; 

(llacez  entièrement  la  brioche,  et  servez. 

GATEAU  AU  KIRSCH,  DIT  MONTMORENGT. 

Mettez  sur  la  table  500  grammes  de  farine; 

Faites  un  levain  avec  le  quart  de  la  farine  cl  10  grammes  de 
levure  mouillée  à  Toau  ; 

Faites  un  trou  dans  la  farine  qui  se  trouve  sur  la  table  cl 
mettez  au  milieu  15  grammes  de  sucre,  10  grammes  de  sel, 
1  demi-décililre  d'eau,  4  œufs  et  3  hectos  de  beurre  ; 

Pétrissez,  battez  la  pâle  et  ajoutez  les  trois  derniers  œufs  les  uns 
après  les  autres,  en  mêlant  bien  avant  d'en  ajouter  un  nouveau; 

Lorsque  le  levain  est  revenu,  mêlez-le  à  la  pAte;  puis  ajoutez 
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1  heclo  de  cerises  confites,  coupées  en  quatre,  que  vous  mêlez 
dans  la  pâte  ; 

Beurrez  un  moule  uni  d'entrée  ;  mettez  la  pâte  dans  le  moule 
et  laissez-la  revenir; 

Lorsque  le  moule  est  rempli,  faites  cuire  ; 

SeiTez  une  sauce  faite  avec  4  décilitres  de  sirop  à  36  d(?grés 
el  4  décilitres  de  kirsch  ; 

Faites  bouillir  1  minute,  et  servez  la  sauce  à  part. 


PLUM-PUDDING  AU  RHUM. 

Préparez  : 
3  liectos  de  graisse  de  rognon  de  bœuf  que  vous  éplu- 
cherez et  hacherez  1res  fin, 
3  hectos  de  raisins  de  Malaga  dont  vous  enlèverez  les  pépins, 
3  hectos  de  raisins  de  Corinthe  épluchés  et  lavés, 

1  hecto  d'écorce  d'oranges  et  de  cédrats  confits  coupés 
en  petits  dés, 

3  hectos  de  sucre  pilé, 

3  hectos  de  mie  de  pain  passée  au  tamis, 

2  pommes  de  reinette  épluchées  et  coupées  en  petits  dés, 
Le  zeste  d'un  citron  haché  très  fin  ; 

Mêlez  le  tout  dans  une  terrine  avec  3  clous  de  girofle  écrasés 
et  une  petite  prise  de  sel  ;  mélangez  bien  et  ajoutez  6  œufs  les 
uns  après  les  autres  ; 

Mettez  1  demi-décilitre  de  rhum  et  continuez  à  remuer  avec 
la  cuiller  pour  faire  le  mélange  complet; 

Beurrez  un  moule  à  pudding,  remplissez-le  avec  l'appareil  et 
attachez  fortement  le  couvercle  ; 

Mettez  un  petit  plat  de  terre  dans  le  fond  d'une  marmite  que 
vous  remplirez  d'eau  aux  deux  tiers;  faites  bouillir,  et,  lorsque 
Teau  bout,  mettez  le  pudding  dedans;  faites  bouillir  pendant 
4  heures; 

Ajoutez  de  l'eau  bouillante  pendant  la  cuisson,  de  façon  que 
le  pudding  reste  toujours  à  grande  eau  ;  lorsqu'il  est  cuit,  dé- 
moulez-le sur  un  plat  bien  chaud  ; 
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Saupoudrez  le  fond  du  plat  de  sucre,  puis  ajoutez  2  décilitres 
de  rhum  chaud  autour  du  pudding; 

Vous  allumerez  le  rhum  dans  la  salle  à  manger  au  moment  de 
servir  sur  la  table. 


PLUH-PUDDING  AU  HADÈRB. 

Préparez  le  plum-pudding  comme  il  est  dit  à  Tarticle  précédent  ; 

Meltez  dans  une  casserole  8  jaunes  d'œufs,  1  hecto  de  sucre, 
3  décilitres  de  madère  et  le  zesle  de  la  moitié  d'un  citron; 

Tournez  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller  et 
évitez  qu'elle  ne  bouille; 

Passez  à  l'étamine; 

Dressez  U)  pudding,  et  servez  la  sauce  à  part. 

PUDDING-CABINET. 

Faites  bouillir  0  décilitres  de  lait  ; 

Mettez  dans  une  casserole  10  jaunes  d'œufs  et  150  grammes 
de  sucre  en  poudre; 

Mêlez  le  lait,  les  jaunes  d'œufs  et  le  sucre,  en  ajoutant  I  demi- 
(lécilitn;  de  kirsch:  passez  à  Tétamine  dans  une  terrine  ; 

Beurrez  un  moule  dVntremels  h  cvlindre; 

Préparez  100  grammes  de  raisins  de  Malaga  dont  vous  enlevez 
les  pépins;  oO  grammes  de  raisins  de  Corinthe  épluchés,  lavés 
et  séchés;  3  abricots  confits  coupés  en  dés,  et  60  grammes  de 
cerises  conliles  coupées  égalenK'ut  en  dés; 

Formez  dans  le  fond  du  moule  une  couche  de  fruits  de  1  cen- 
timètre d'é[)aisseur  ; 

Placez  dessus  : 

Une  couch(î  de  biscuits  à  la  cuiller, 
Autre  couche  de  fruits, 
Autre  couche  de  biscuits; 

Continuez  ainsi  jusqu'aux  deux  tiers  du  moule; 

Versez  Tappareil  qui  se  trouver  dans  la  terrine,  en  opérant 
lentement,  pour  éviter  que  les  biscuits  ne  surnagent  ; 
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Faites  pocher  au  bain-marie  sans  bouillir  ;  démoulez  et  servez 
à  part  une  sauce  faite  comme  celte  du  plum-pudding  au  madère. 
en  remplaçant  le  madère  par  le  kirsch  ; 

Servez. 

CH&RLOTTi:  DS  P0MMB8. 

Épluchez  20  grosses  pommes  de  reinette  ;  émincez-les  et 
mettez-les  dans  un  plat  à,  sauter  avec  beurre  et  sucre  en 
poudre  ; 

Faites-les  cuire  en  les  sautant  sur  le  feu  ; 

Foncez  un  moule  d'entremets  uni  avec  du  pain  de  mie  ; 

Coupez  pour  le  fond  des  croûtons  de  pain  de  mie  en  forme  de 
cœur  et  un  rond  que  vous  trempez  dans  le  beurre  fondu,  et  que 
vous  posez  au  milieu  ; 
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Trempez  également  dans  le  beurre  les  croûtons  en  cœur  que 
vous  poserez  la  pointe  sur  le  rond,  et  l'autre  parlie  aux  parois 
du  moule,  en  les  chevalant  les  uns  sur  les  autres  ; 

Taillez  des  lames  de  pain  de  mie  de  la  hauteur  du  moule  et 
larges  de  4  centimètres  ; 

Trempez  aussi  ces  lames  de  pain  dans  le  beurre,  et  dressez-les 
le  long  du  moule  en  les  chevalant  les  unes  sur  les  autres  ; 

Remplissez  avec  les  pommes  et  faites  cuire  ; 

La  charlotte  cuite,  démoulez-la  et  glacez-la  avec  de  la  mar- 
melade d'abricots. 

CHAHLOTTX  DE  POIRES. 

Préparez  un  moule  que  vous  foncerez  de  pain,   comme  il 
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vient  d'être  dit  h  la  Cliarlotte  de  pommes  (voir  l'arlicle  précé- 
dent, page  731)  ; 

Épluchez  15  poires  de  bon-chréfien  et  failes-les  cuire  dansdu 
beurre  el  du  sucre  de  vanille  ; 

tiarnissez  La  ctiarlulte  avec  les  poires  ; 

Faites-la  cuire,  glacez  el  servez. 

FANMEQUETS  AUX  ABRICOTS. 

Il  est  nécessaire  d'avoir  h  sa  disposition  plusieurs  poêle»  pour 

faire  des  panneqiiets  ; 

Mêliez  au  feu  Irois  poêles  ; 

Ayez.  2  heclos  de  Farine,  o  œufs,  23  grammes  de  sucre,  5  dé- 
riiiires  de  lait  et  1  liecto  de  beurre  ; 

Mettez  dans  une  terrini'  le  sucre,  la  farine  et  les  œufs  avec  unp 
Iri's  petite  ])rise  de  sel  ; 


Mùlez  parfailemeni  ;  puis  ajonlt'z  le  beurre  fondu,  le  sel  el  \e 
lait  ; 

Taillez  en  dôme  un  morceau  de  piiin  de  mie  de  1 1  ccntimètri's 
»|ur  vous  saupoudrez  de  sucre  ; 

Kailos-lo  glacer  au  four  i-t  posez-le  sur  le  plat  ; 

Tailes  chautîer  les  potelés  ; 

lîeurrez-les  très  l^gèrenienl  avec  du  beurre  clarifié  ; 

Klalez  une  couche  de  l'appureil  pour  couvrir  le  fond  d'une  des 
pof^les  et  couvrez  de  môme  les  deux  autres  successivement  ; 

Silôl  que  la  couche  irappai-eil  esl  ])rise  d'un  côté,  cnlevez-la 
el  metlez-la  sur  le  dôme  de  pain,  en  ayant  soin  de  placer  sur  le 
dôme  la  partie  cuite  ; 
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Couvrez  le  dessus  du  pannequet  d'une  couche  de  marmelade 
d'abricots  ; 

Continuez  ainsi  en  superposant  les  couches  de  pannequets  el 
en  évitant  de  mettre  de  la  marmelade  sur  le  dernier  ; 

Saupoudrez  de  sucre  et  glacez  à  la  pelle  rouge. 

POMMES  AU  BEURRE  ET  AU  SALPIGON  DE  FRUITS, 

DITES  A  LA  PARISIENNE. 

Faites  un  savarin  de  13  centimètres  de  large  (voir  au  Savarin, 
page  723)  ;  parez-le  des  deux  côtés  pour  faire  un  socle  de  3  cen- 
timètres ; 

Préparez  2  pommes  de  calville  coupées  en  deux,  parées  et 
cuites  comme  pour  compote  ; 

Faites  14  beignets  d'ananas  confits  de  la  même  grandeur  que 
les  moitiés  de  pomme  ; 

Parez  7  pommes  de  calville  ;  coupez-les  en  deux  et  faites-les 
cuire  dans  le  sirop  ; 

Dressez  en  couronne  sur  le  savarin  un  quartier  de  pomme  et 
un  beignet  jusqu'à  ce  que  la  couronne  soit  formée  ; 

Faites  un  salpicon  avec  pommes  coupées  en  dés  et  cuites,  poi- 
res de  bon-chrétien  cuites  et  rougies,  prunes  de  reine-Claude, 
abricots  confits  et  cerises  confites  ; 

Faites  bouillir  tous  ces  fruits  une  minute  ;  égouttez-les  et  met- 
tez-les dans  un  poêlon  d'office  avec  1  décilitre  de  sirop  à  32  de- 
grés et  1  demi-décilitre  de  kirsch  ; 

Mêlez  et  garnissez  le  milieu  de  la  couronne  ; 

Saucez  avec  sirop  mêlé  de  kirsch  (voir  pour  le  décor,  qui  se 
fait  avec  angélique,  groseilles  de  Bar,  cerises,  la  planche  XXIV, 
fig.  1). 

POMMES  AU  RIZ. 

Ayez  1 2  petites  pommes  de  calville  ;  enlevez  le  milieu  avec  un 
moule  à  colonne  ;  tournez-les  et  faites-les  cuire  dans  du  sirop  à 
1 8  degrés  ; 

Formez  une  bordure  de  riz  ; 
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Faites  crover  du  riz  dans  du  lait  pour  garnir  la  croustade 
de  riz  ; 

Dressez  les  pommes  en  pyramide  :  mettez  une  cerise  bien 
égoutti'^e  dans  chaque  trou  de  pomme  et  des  feuilles  d'angéliqoe 
enin»  chaqui»  pomme  ; 

Saurez  avec  lu  ruisson  des  pommes  que  vous  aurez  passées  au 
lumis  et  réduites  ; 

Si^rvez  chaud. 

POIRES  AU  RIZ. 

Tournez  t.*i  poires  de  rousselet,  et  failes-les  cuire  au  sirop 
avec  une  addition  de  carmin  liquide  ; 

Faites  une  croustade  de  riz,  et  finissez  comme  pour  les  Pommer 
au  riz  (voir  Tartich^  précédent,  page  735). 


ABRICOTS  AU  RIZ. 

Faites  cuire  dans  le  sirop  18  abricots  que  vous  aurez  coupés 
en  deux,  et  dont  vous  aurez  retiré  les  noyaux  ; 

Formez  unr  croustade  de  riz  ; 

Préparez  du  riz  que  vous  aun»z  fait  crever  avec  du  lait,  du 
sucre  el  de  hi  vanillt»  ; 

Mettez  ce  riz  que  vous  venez  de  faire  crever  dans  la  croustade 
en  lornianl  pyraiiiich»  : 

Drt^ssez  h^s  ahricots  aulour  en  les  chevalant  ; 

l\issez  au  hunis  le  sirop  dans  lequel  vous  avez  fait  cuire  le> 
al)ricols  ;  réduisez  l(\jus,  saucez  les  abricots,  el  servez. 

PÈCHES  AU  RIZ. 

Faites  blanchir  12  pèches  que  vous  couperez  en  deux  dans  du 
sirop  à  20  degrés; 

Kgouttez-les  sur  un  tamis  et  relirez  les  peaux  ; 

Faites  une  bordure  de  riz  ;  dressez  «^t  finissez  comme  il  est  dil 
aux  Abricots  au  riz  (voir  Tarlichî  précédent). 
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ABRICOTS  A  LA  GONDft. 

Failes  cuire  dans  le  sirop  18  abricots  que  vous  couperez  en 
deux; 

Faites  pocher  dans  du  lait  sucré  et  vanillé  de  la  farine  de  maïs 
pour  en  faire  une  pâte  consistante  ; 

Séparez  la  tête  en  deux  parties,  et  formez  avec  une  des  deux 
parties  de  petites  croquettes  de  la  grosseur  d'un  bouchon  ; 

Préparez  un  savarin  comme  il  est  dit  à  la  page  723  ; 

0 

Egouttez  les  abricots  ; 

Passez  au  tamis  et  faites  réduire  le  jus  ; 

Faites  frire  les  croquettes; 

Dressez  18  moitiés  d'abricots  sur  le  savarin  et  18  autres  en 
sens  inverse  ; 

Rangez  les  croquettes  autour  ; 

Détendez  avec  de  la  crème  la  partie  du  maïs  qui  vous  reste 
jusqu'à  consistance  d'une  bouillie  ; 

Garnissez  le  milieu  ; 

Glacez  les  abricots  avec  le  sirop  réduit,  et  servez. 

PÊCHES  A  LA  CONDft. 

Séparez  12  pêches  en  deux  parties,  et  enlevez  les  noyaux; 

Faites-les  blanchir  dans  du  sirop  jusqu'à  cuisson; 

Égouttez-les  sur  un  tamis,  enlevez  les  peaux  et  finissez  entiè- 
rement comme  il  est  dit  aux  Abricots  à  la  Condé  (voir  l'article 
précédent). 

SUPRÉMB  DX  FRUITS. 

Coupez  5  poires  de  bon-chrétien  en  quatre  ;  parez-les  comme 
pour  compote,  puis  faites-les  cuire  dans  du  sirop  à  18  degrés 
avec  une  cuillerée  à  café  de  marasquin  ; 

Coupez  5  pommes  de  calville  en  quatre  ;  faites-les  cuire  dans 
du  sirop  à  16  degrés; 

Coupez  en  deux  8  abricots  confits  et  8  prunes  de  reine-Claude  ; 
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Failcs  revenir  le  tout  dans  du  sirop  ; 

Ajoutez  6  beignets  d'ananas  que  vous  coupez  en  deux  et  que 
vous  faites  cuire  dans  le  sirop  ; 

Ëgouttez  les  fruits  et  rangez-les  dans  une  casserole  à  légumes 
en  mêlant  les  couleurs  ; 

Faites  un  sirop  avec  3  décilitres  de  sirop  de  sucre  à  30  degrés 
et  2  décilitres  de  marasquin; 

Saucez  avec  cette  sauce,  et  servez  chaud. 

TIHBJLLB  DX  FRUITS. 

Foncez  un  moule  d'entrée  uni  avec  pâte  et  brioche  de  Tépais- 
si'ur  d(»  1  demi-cenlimMre  ; 

Coupez  en  quartiers  5  poires  de  bon-clirélîen  ;  rangez-les 
dans  un  plat  îi  sauter  beurré  de  beurre  clarifié,  puis  saupoudrez- 
les  de  sucre  en  poudre;  faites  cuire  à  feu  doux  dessus  et  dessous; 

Préparez  5  pommes  de  calville  que  vous  faites  cuire  feu  des- 
sus et  dessous,  et  24  mirabelles  confites  ; 

Coupez-les  en  deux,  relirez  les  noyaux  ;  faites-les  bouillir 
±  minutes  dans  le  sirop  ; 

Égouttoz  pommes,  poires  el  i)runes,  puis  garnissez  le  moule 
de  ces  fruits  en  les  mêlant  ; 

Couvrez  la  timbale  d'un  couvercle  de  pâte  à  brioche; 

Faites  sur  le  milieu  un  trou  de  1  centimètre  de  large  ; 

Faites  cuire  la  timbale,  et,  lorsqu'elle  est  cuite,  boucliez 
le  trou; 

Démoulez  ; 

Faites  un  trou  de  1  centimètre  sur  le  dessus  el  introduisez 
par  re  trou  une  sauce  que  vous  ferez  avec  4  décilitres  de  sirop 
d(^  sucre  el  2  décilitres  de  liqueur  de  noyaux  ; 

Boucliez  le  trou  avec  une  cerise  confite,  et  servez. 

TIMBALE  DE  MACÉDOINE. 

Faites  la  timbale  comme  la  Timbale  de  fruits  (voir  larlicle 
précédent); 


ENTREMETS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS.  737 

Garnissez-la  d'une  macédoine  que  vous  ferez  avec  poires  de 
bon-chrétien,  pommes  de  calville  que  vous  ferez  cuire  au  beurre, 
cerises  confites,  abricots  que  vous  couperez  en  deux,  prunes  de 
reine-Claude  coupées  en  deux  et  ananas; 

Remplissez  la  timbale  ; 

Terminez  comme  la  Timbale  de  fruits^  en  introduisant  par  le 
trou  du  couvercle  une  sauce  faite  avec  4  décilitres  de  sirop  de 
sucre  à  30  degrés  et  2  décilitres  de  marasquin. 


GRÉMB  FRITE  AUX  AMANDES  AMftRES. 

t       Mettez  dans  la  casserole  5  œufs,  5  hectos  de  farine  et  1  litre 
de  lait  ; 

n      Mêlez  bien  les  œufs  et  la  farine,  mouillez  avec  le  lait  et  faites 

.f  cuire  sur  le  feu  en  tournant  avec  la  cuiller  de  bois;  il  faut  que 

1^  la  crème  soit  bien  lisse  ; 

^      Au  bout  de  20  minutes  de  cuisson,  relirez  du  feu,  puis  ajou- 
tez 125  grammes  de  sucre  en  poudre,  39  grammes  d'amandes 

^amères  mondées  et  pilées,  6  jaunes  d'œufs  et  une  très  petite 
prise  de  sel  ; 

^     Étalez  cette  crème  d'une  épaisseur  de  3  centimètres  sur  une 
plaque  d'office  légèrement  beurrée  ; 

u      Laissez  refroidir  ;  puis  coupez  la  crème  en  morceaux  de  5  cen- 
timètres de  long  sur  3  de  large; 

,  .     Panez  chaque  morceau  de  crème  à  l'œuf  et  à  la  mie  de  pain  ; 
faites  frire  à  feu  vif,  égouttez  et  saupoudrez  de  sucre  ; 
Dressez  en  rocher  sur  une  serviette. 

ni  CRÈME  FRITE  AUX  ZESTES  DE  BIGARADE. 

^,    Préparez  la  crème  frite  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent; 

Remplacez  les  amandes  amères  par  les  zestes  de  bigarade  et 
înissez  de  même. 

Observation.  —  Les  crèmes  frites  se  font  aussi  à  d'au 
giT^els  que  chocolat,  café,  vanille,  etc. 
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Meltcz  dans  un  peiit  pot^lon  d'olTicc  30  grammes  de  sucre  en 
poudre  otl  cuillcréo  n  l>oucho  d'uau  de  fleur  d'orange  praline: 

Tournez  jus(iu'à  co  que  Icsucri>  soit  d'une  teinte  brune;  met- 
loz  i  dcmi-décililrc  d'eau  pour  dissoudre  le  caramel; 

Beurrez  .8  moules  à  darioles  ; 

Mêliez  dans  une  leriine  10  jaunes  d'œufs,  125  grammes  de 
sucre  en  poudre  el  le  caramel  ; 

Ajoulez  une  quanlil^de  lait  que  vous  mesurerez  en  rempli»- 
sani  0  fois  l'un  des  moules  à  darioles  ; 

Mt^lez  paiTailemenl  cl  passez  h  r('>lamine  ; 

Hemplissez  les  moules  k  darioles  avec  l'appareil  ;  faites  pocher 
au  l)uin-marie  h  feu  doux  dessus  et  dessous  ; 

Relirez  les  crèmes  du  feu;  laissez-les  refroidir  el  démoulez- 
les; 

Coupez  chaque  crème  par  le  travers  en  Irois  parties  ^gales: 

Trempez  chaque  morceau  dans  la  pâle  à  frire  ;  faites  frire, 
^gouttez  et  saiipoudri'z  de  sucre; 

(ilace/.  au  four  el  dressez  eu  rocher. 

BEIGNETS  AUX  ABRICOTS,  DITS  A  LA  DAUPBUTE. 

Faites  îiOit  graraincs  de  |)àli'  à  brioche,  en  n'y  mellani  que 
125  grammes  du  beurre  indiqui''; 


Mouillez  avec  auifs  cl  lait  par  parties  légales; 
Laissez  revenir  la  pile  ])endanf  ;i  h-ures;  rompez-la;  repliez- 
la  sur  elle-mCme  en  plusieurs  fois; 
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Mettez  sur  plaque  dans  un  endroit  froid  ;  puis,  lorsque  la  pâte  est 
raffermie,  faites  une  abaisse  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur; 

Coupez  les  abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond  de  6  centi- 
mètres; mouillez  les  bords  et  mettez  au  milieu  gros  comme 
une  noix  de  marmelade  d'abricots; 

Couvrez  avec  une  autre  abaisse,  comme  pour  les  petits  pâtés; 

Faites  frire  à  friture  modérée  ;  égoultez  et  saupoudrez  de  sucre 
en  poudre  ; 

Dressez  les  beignets  en  rocher  sur  une  serviette,  et  servez. 

GANNELONS  A  LA  CRÈME  D'AMANDES. 

Pilez  2  hectos  d'amandes  douces  mondées  que  vous  mouille- 
rez à  Tœuf; 
Ajoutez  2  heclos  de  sucre  et  2  hectos  de  beurre  ; 

Mêlez  2  œufs  l'un  après  l'autre; 
Mettez  la  crème  dans  une  terrine  ; 
Faites  du  feuilletage  fin  et  donnez-lui  6  tours; 
Formez  les  cannelons,  comme  il  est  dit  aux  Cannelons  à  la 
reine  (page  481); 
Faites  frire  et  égouttez  ; 
Saupoudrez  de  sucre,  dressez  et  servez. 

CANNELONS  A  LA  MARMELADE  D'ABRICOTS. 

Procédez  comme  il  vient  d'être  dit,  en  remplaçant  la  crème 
d'amandes  par  de  la  marmelade  d'abricots. 

OMELETTE  A  LA  GÉLESTINE. 

Battez  2  œufs  avec  1  pincée  de  sucre  et  1  demi-prise  de  sel; 
Faites  une  omelette,  et,  avant  de  la  reployer,  garnissez-la 
d'une  marmelade  d'abricots  ; 

Faites  ainsi  6  petites  omelettes  que  vous  servirez  à  la  fois  ; 
Saupoudrez-les  de  sucre  en  poudre  et  glacez-les  à  la  pelle 
^  rouge. 
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Obscn'otion.  —  L'omi^letle  dile  d  la  Célestine^  n*étanl  pas 
au  Ire  chose  qu'une  crôpe  d'œufs,  doit  toujours  être  faite  1res 
mince  et  1res  k'gîTo. 

PETITS  SOUFFLÉS  XN  CAISSE  A  TJl  VAKIUA. 

Faites  un  appareil  de  soufflés  comme  il  est  dit  aux  SouffUt 
//  la  vanille  (voir  page  299)  ; 
Garnissez  les  caisses;  faites  cuire;  saupoudrez  de  sucre,  et 

servez. 

PETITS  SOUFFLÉS  EN  CAISSE  A  XiA  FX«BI7R 

D^ORANGE  PRALINÉS. 

Procédez  comme  il  vit'nl  d\Mre  dit;  remplacez  la  vanille  par 
le  sucre  de  fleur  d'orange  praliné. 

PETITS  SOUFFLES  EN  CAISSE  AU  CAFÏi  BX«AKG8. 

Faites  bouillir  1  litre  de  hiil  ; 

Faites  lorréfier  2  liectos  de  café  moka; 

Faites  bouillir  le  hilL  mtlU^z  h'  café  dans  le  lait  et  faites  in- 
fuser pendant  une  lieiire; 

Égoultcz; 

Faites  les  soufflés  en  mouillant  aver  l'infusion  de  cafc»; 

ïtTminiv.  coniniiî  pour  b's  Prf/fs  snf/f//cs  en  caisse  d  la  va- 
nille  (voir  ci-dessus). 


II 
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BUISSON  DE  MERINGUES. 


Préparez  12  blancs  d'ccufs,  que  vous  battez  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  bien  f(»rmes  ;  mèlt»z  dans  les  blancs  300  grammes  de 
sucre  eu  poudre  ; 
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Couchez  sur  des  feuilies  de  papier  des  parties  de  blanc  de  la 
grosseur  d'un  œuf  saupoudrées  de  sucre; 

Mettez  les  meringues  sur  des  planches  et  faites-les  cuire  au 
four;  lorsqu'elles  sont  cuites,  ôlez-les  du  papier  ; 
.  Enlevez  avec  une  cuiller  une  partie  du  blanc  de  l'intérieur  de 
1  centimètre  d'épaisseur,  en  ayant  bien  soin  de  ne  pas  déformer 
les  meringues; 

Rangez-les  sur  des  plaques  et  faites-les  sécher  h  feu  très 
doux; 

Faites  réduire  2  décilitres  de  café  ii  l'eau  très  fort,  avec  3  hec- 
t03  de  sucre,  pour  en  faire  un  sirop  h  38  degrés  ; 

Laissez  refroidir; 


:      Mêlez  ce  sirop  avec  de  la  crème  fouettée  bien  ferme  ; 
(iarnissoz  les  meringues  et  dressez-les  en  buisson. 

BLANC-UANOBR  AUX  AH&NDES. 

Mondez  400  grammes  d'amandes  douces  et  15  grammes  d'a- 
Dsandes  amt'res; 

Pilez-les  parfaitement  et  mouilIez-les  avec  1  litre  de  lait; 

Passez-les  ii  travers  une  serviette  pour  bien  extraire  le  lait, 
puis  ajoutez  50  grammes  de  greneline,  2  hectos  de  sucre  et 
7  décililres  d'eau;       • 

■    Faites  fondre  en  remuant  sur  le  feu;  le  mélange  étant  fondu, 
'passez  au  tamis  de  soie; 
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Ajoutez  le  lait  d'amandes,  lorsque  le  mélange  sera  refroidi; 

Mêliez  une  cuillerée  à  café  d'eau  de  fleur  d'orange  et  attslet 
parfaitement  ; 

Placez  un  moule  d'entremets  dans  la  glace  ;  remplissez-le 
avec  le  blanc- manger  ;  frappez  pendant  2  heures  ;  dC'moulez,  el 
servez. 


PAIN  XTANAHAS. 

Préparez  0  décilitres  de  purée  d'ananas  que  vous  faites  en 
pilant  l'ananas  et  en  le  passant  au  tamis  de  soie  ; 

Mettez  dans  une  casserole  i  hectos  de  sucre  el  6  décilitres 
d'eau  ; 


Fig.  U7.  HvuU'  à  CTliudK  uni. 


Faites  tri'miicrOO  graniim's  di'  gronrline  dans  l'eau  pi.'ndanl 
1  quart  d'iioure;  égouttez-la;  ini-ltoz-la  dans  le  sirop  liion 
cliaud;  vous  remuerez  avec  la  cuiller  pour  faire  bien  fondre  la 
greni'tine; 

Passez  au  lamis  de  soie; 

Laissez  refroidir  sucre  el  grenctin,-  el  mèlez-îes  avec  la  purée 
d'ananas  ; 

Décorez  un  moule  à  cylindre  uni  avec  amandes,  angélique, 
cerises  confites; 

Fixez  le  décor  avec  un  peu  de  greneline  fondue  el  sucrée; 

MeKoz  le  moule  dans  la  glace  pilée  ;  emplissez-le  avec  la  purée 
d'ananas,  puis  couvrez-le  d'un  plafond  aur  lequel  vous  mettrez 
de  la  glace; 

Au  bout  de  2  heures,  démoulez,  et  servez. 
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PAIN  DE  FRAISES. 

Faites  10  décilitres  de  purée  de  fraises; 

Ajoutez  2  heclos  de  sucre  en  poudre  que  vous  mêlerez  à  la 
purée; 

Faites  fondre40  grammes  de  greneline  dans  2  décilitres  d'eau  ; 
passez  la  grenetine  froide  dans  la  purée  de  fraisesen  mélangeant 
avec  soin; 

Décorez  un  moule  à  cylindre  d'entremets  avec  des  amandes 
blanches;  placez-le  dans  la  glace  et  mettez  la  purée  dans  le 
moule  ; 

Posez  sur  le  moule  un  plafond  que  vous  couvrirez  de  glace  ; 

Démoulez  au  bout  de  2  heures,  et  servez. 


GELÉE  DE  MACObDOINE  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 

Mettez  dans  une  casserole  55  grammes  de  grenetine,  4  hectos 
de  sucre  en  morceaux,  3  blancs  d'œufs  que  vous  battez  et  que 
vous  mouillez  avec  1  litre  d'eau,  et  le  jus  d'un  citron; 

Versez  l'eau  et  les  blancs  d'œufs  sur  la  grenetine  et  le  sucre  ; 

Mettez  sur  le  feu  en  fouettant  jusqu'au  premier  bouillon; 

Lorsque  l'apparçil  bout,  relirez  une  minute  hors  du  fourneau; 
versez  dans  une  chausse,  puis  reversez  dans  la  chausse  jusqu'à 
ce  que  l'appareil  coule  clair; 

Laissez  parfaitement  refroidir;  ajoutez  ensuite  4  décilitres  de 
vin  de  Champagne; 

Préparez  une  macédoine  de  fruits,  avec  poires  taillées  en 
grosses  olives,  pommes  taillées  de  même,  cerises  confites,  pru- 
nes et  abricots  confits  ; 

Mettez  dans  la  glace  un  moule  d'entremets; 

Versez  de  la  gelée  à  une  hauteur  de  1  demi-centimètre  ; 

Disposez  dans  le  fond  sur  la  gelée  un  rang  de  fruits  que  vous 
mêlerez  ; 

Couvrez  de  gelée  au-dessus  des  fruits  ; 

Continuez  en  mettant  couche  de  gelée  et  couche  de  fruits 
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jusqu'à  1  centimfelre  du  bord;  laissez  prendre  el 
remplir  rien  qu'avec  la  gelée  ; 

Couvrez  d'un  plafond  sur  loquel  vous  aurez  mis 
Démoulez  au  bout  de  2  heures;  croûtonnez  avec 
d'oranges  rouge;  fixez  une  coupe  en  cédrat,  que  vou 
lenue  avec  un  bâton  de  sucre  cuil  au  casst^,  cl  uni 
sucre  cuil  de  même  pour  la  soutenir  sur  la  mac6 
planche   XXIV.   fig.  2). 

OBSERVATION    SUR    LES   (iELÉES    DE     COCLEUl 

Je  recommande  de  n'employer  jamais,  pour  toutei 
de  couleur,  que  des  poêlons  d'ofTice  el  des  cuillers  d' 
faisant  usage  de  vases  élami^s,  onsorail  exposé  à  voii 
devenir  troubles  et  violacées,  ce  qui  nuirait  infinim* 
de  ce  genre  d'enlremeis,  toujours  si  agréable  à  la  r 
est  servi  avec  sa  véritable  nuance. 


GKLBE  D'ÈPINE-VINETTB  GARNIE   DE  POMH 

Clarifiez  55  grammes  de  gieneline  avec  3  blancs 
I)  décilitres  d'eau; 

Faites  bouillir  1  litre  de  sirop  dans  un  poêlon  d'ofi 
dedans  123  grammes  d'épine-vinette  épluchée  ; 

Mettez  dans  une  terrine;  couvrez  et  laissez  infuse 
2  heures; 

Passez  le  sirop  sur  une  serviette  ;  laisscz-lc  refroidii 
le  avec  la  grenetine. 

Si  la  gelée  était  trop  pâte,  vous  ajouteriez  quelqu 
de  carmin  liquide. 

Coupez  o  pommes  de  calville  en  8  morceaux  chacu 
les  cuire  dans  du  sirop  et  égoultez-les  sur  un  tamis  ; 

Mettez  dans  la  glace  un  moule  d'entremets  à  cylinc 

Ktendez  dans  le  fond  une  couche  de  gelée  d'épine- 
1  centimètre  d'épaisseur  ; 

Placez  dessus  un  rang  de  quartiers  de  pommes  rai 
côté  de  l'autre; 
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Continuez  ainsi  couche  de  gelée  et  couche  de  pommes,  jus- 
qu'à 1  centimètre  du  bord; 

Glacez  et  finissez  comme  la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de 
Champagne  (page  743). 

6BLÉB  DX  NOYAUX  GARNI!  D'ABRICOTS. 

Préparez  grenetine  et  sucre,  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de 
macédoine  axi  vin  de  Champagne  (page  743)  ; 

Faites  blanchir  dans  le  sirop  20  abricots  coupés  en  deux  et 
dont  vous  retirerez  les  noyaux;  égouttez-les  sur  un  tamis; 

Mêlez  3  décilitres  de  crème  de  noyaux; 

Cassez  les  noyaux  des  abricots  ;  mondez  les  amandes,  lavez- 
les,  essuyez-les  et  séparez-les  en  deux  ; 

Mettez  dans  la  glace  un  moule  d'entremets,  finissez  comme  la 
Gelée  dépine-vinetle  (voir  page  744),  en  alternant  couche  de 
gelée  et  couche  de  fruits  ; 

Vous  sèmerez  les  amandes  des  abricots  sur  les  bords  du  moule, 
de  manière  qu'on  puisse  les  apercevoir  à  travers  la  gelée  ; 

Mettez  dans  la  glace  et  démoulez  au  bout  de  2  heures. 

GELÉE  DB  FRAISES. 

Faites  bouillir  12  décilitres  de  sirop  à  30  degrés  ; 

3Iettez  dans  une  terrine  750  grammes  de  fraises  des  quatre 
saisons  que  vous  avez  épluchées; 

Versez  sur  les  fraises  le  sirop  chaud  seulement  et  non-bouil- 
lant; laissez  infuser  pendant  1  heure  ; 

Clarifiez  55  grammes  de  grenetine  avec  6  décilitres  d'eau, 
3  blancs  d'œufs  et  le  jus  d'un  citron,  comme  il  est  dit  à  la  Gelée 
d épine-vinette  (page  744)  ; 

Passez  les  fraises  à  la  chausse  ; 

Mêlez  le  sirop  de  fraises  avec  la  grenetine  ; 

Moulez  et  mettez  à  la  glace. 
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OELÈB  AU  PUNCH. 

Clarifiez  55  grammes  de  greneline  avec  4  hectos  de  sucre,  le 
jus  de  4  citrons  el  le  zeste  de  la  moiiié  d'un  citron  ;  ajoutez  1 1  dé- 
cilitres d'eau; 

Clarifiez  le  tout  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  macédoine  au  vin 
de  Champagne  (page  743)  ; 

Laissez  refroidir  et  ajoutez  1  décilitre  de  rhum  ; 

Moulez,  mettez  à  la  glace,  et  faites  prendre  comme  il  est  dit  à 
la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de  Champagne. 

OELÉE  AU  KIRSCH  GARNIE  DE  GBRISBS. 

Épluchez  1  kilo  de  belles  cerises; 
Relirez  queues  et  noyaux; 

Faites  bouillir  1  litre  de  sirop  à  30  degrés;  mettez  lescerises 
dans  le  sirop  el  faites-les  cuire  pondant  5  minutes;  réservez-les 
dans  une  terrine  ; 

Préparez  55  grammes  de  greneline,  4  hectos  de  sucre,  le  jus 
d'un  citron,  il  décilitres  d\»au  et  3  blancs  d'œufs; 

Faites  clarilîcM' comme  il  est  dit  k  la  Gelée  de  ynacédoine  au  nn 
de  Champagne  (page  7i3)  ; 

Cassez  50  noyaux  de  cerises;  mondez  les  amandes  et  épon^^ez- 
les  bien  ; 

Ajoutez  I  décilitre  et  demi  de  kirsch  dans  l'appareil:  placez 
un  moule  dans  la  glace  ; 

Egoutlez  les  cerises  sur  un  tamis,  puis  moltez-los  sur  une  ser- 
viette pour  les  éponger; 

Garnissez  le  fond  du  moule  de  gelée; 

Mettez  un  rang  de  cerises  dessus; 

Finissez  de  remplir  le  moule  avec  couches  do  cerises  et  de 
gelée,  en  alternant  ; 

Vous  sèmerez  les  amandes  dans  la  gelée  en  garnissant  ; 

Mettez  à  la  glace  el  finissez  comme  il  est  dit  à  lu  Gelée  de  ma- 
cédoine au  vin  de  Champagne  (page  743). 
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GELÉE  DE  MARASQUIN  GARNIE  DE  PÊCHES. 

Coupez  1 2  pêches  en  4  morceaux  ; 

Failes-les  blanchir  dans  le  sirop  jusqu'à  cuisson;  égoullez-les 
sur  un  tamis  el  retirez-les; 

Préparez  55  grammes  de  grencline,  4  hectos  de  sucre,  le  jus 
d'un  citron  el  3  blancs  d'œufs; 

Faites  clarifier  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  macédoine  au  vin 
de  Champagne  (page  743)  ; 

Ajoutez  dans  l'appareil  2  décilitres  de  marasquin; 

Mettez  un  moule  dans  la  glace; 

Garnissez-le  de  couches  de  gelée  el  de  pêches,  en  alternanl, 
jusqu'à  un  centimètre  du  bord  ; 

Mettez  une  dernière  couche  de  gelée  pour  finir: 

Laissez  2  heures  dans  la  glace  ; 

Démoulez,  et  servez. 

GELÉE  D'ORANGES  GARNIE  D'ORANGES. 

Pelez  à  vif  8  oranges,  coupez-les  en  quartiers,  retirez  les 
pépins,  puis  metlez-les  dans  une  terrine  avec  1  demi-litre  de 
sirop  de  sucre  à  30  degrés; 

Pressez  le  jus  de  6  autres  oranges  dans  une  terrine; 

Filtrez-les  au  papier  ou  à  la  chausse.  On  fait  ce  filtrage  en 
lavant  à  plusieurs  eaux  une  feuille  de  papier  dont  on  fait  une 
pâte  que  l'on  mêle  au  jus  des  6  oranges  et  que  Ton  jette  dans  la 
chausse  pour  filtrer;  on  obtient  ainsi  un  jus  d'une  limpidité 
parfaite  ; 

Clarifiez  50  grammes  de  grenetine,  2  hectos  de  sucre  et 
3  blancs  d'œufs; 

Procédez  comme  pour  la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de  Cham- 
pagne (pae  743)  ; 

Égouttez  les  oranges; 

Mettez  le  sirop  des  oranges  dans  la  chausse  où  filtre  le  jus 
d'oranges.  Lorsque  le  jus  et  le  sirop  sont  filtrés  el  la  garniture 
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refroidie,  m^ez  bien  en  ajoutuil  quelques  goutta 
liquide;  ;.,,,-,,  i:;  i;?:  ,... 
^  Moulez  et  fripez  comme  il  est  di(  à  la  Geiée  de 
tm  d»  Champagne  (page  743).' 

jomsAB  DÉ  «uMuiiiiM  BLjjiaus  cukjuna  pm  '9. 

Ëplnçhez  750  grammes  dé  groseilles  lilan^Mn;:  il 
entré  dfrflb«pà30ildgré«,pfiîsmettes!e»gnimiîlèÉd 

Laûiez  2  minutes  sur  le  feu  et  agîtex'le  pttMiMi  ] 
groseilles  cuiseiit  niitfbnnément  ; 

Mettez'lés  dans  une  terrine;  puis,  loftR|a*^ies:« 
pamec^les  àla  éhaïuse; 

Faites  clariâer  50  grammes  de  gresietiiiiB  cvee:  ' 
soere,  3  blancs  d'ceofs  et  11  décilitres  d*e&ii  ;  fiadm 
est  dit  à  la  Gelie  de  maddoine  au  vin  de  Ctamp^ita 

Mtiei  le  ârop  de  groseilles  qae  toqs  venea  de  fi 
grenetine;  motUez  et  garnissez  avec  7$0  gramme! 
boises  que  vous  aurez  ^luchées  ; 

Moulez  et  frappez  comme  il  est  dit  à  l'article  pré 

OELÉB  D'ANISETTE  GARNIS  DB  POIRKS. 

Coupez  6  poires  de  bon-chrétien  en  8  morceaux;  1 
failes-les  cuire  dans  le  sirop  que  vous  teinterez  de 
du  carmin  liquide  ; 

Préparez  55  grammes  de  grenetine, 4 hectos  de  suci 
d'œufs,  13  décilitres  d'eau  et  le  jus  d'un  citron  ; 

Faites  clarifier  comme  il  est  dit  à  la  Geiée  de  macéi 
de  Champagne  (page  743)  ; 

Égouttez  les  poires;  ajoutez  2  décilitres  d'aniscttc 

Mettez  un  moule  d'entremets  dans  la  glace  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  h  la  Gelée  de  macédoine 
Champagne. 
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GBIiiE  DE  CR&ME  DE  MOKA. 

Préparez  55  grammes  de  greneline,  4  hectos  de  sucre,  le  jus 
(l'un  citron  et  3  blancs  d'œufs  ; 
Vous  ajouterez  14  décilitres  d'eau; 
Faites  clarifier,  et,  lorsque  le  mélange  est  refroidi,  ajoutez 

2  décilitres  de  crème  de  moka  des  Iles; 

Mettez  un  moule  dans  la  glace  ;  remplissez-le  de  gelée  et 
laissez-le  dans  la  glace  pendant  2  heures  ; 

Démoulez,  et  servez. 

Observation.  —  Si  la  recette  donnée  ne  fournissait  pas  le  litre 
et  demi  do  gelée,  ce  qu'il  faut  pour  emplir  le  moule,  on  ajoute- 
rait de  Teau  filtrée  pour  parfaire  la  quantité.  Cette  observation 
s'applique  à  toutes  les  gelées. 

GELÉE  DE  CRÈME  DE  THÉ. 

Procédez  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent; 

Vous  remplacerez  la  crème  de  moka  par  la  crème  de  tbé. 

GELÉE  DE  MADÈRE  FOUETTÉE,  DITE  A  LA  RUSSE. 

Mettez  40  grammes  de  grenetine  dans  une  casserole  :  ajoutez 

3  hectos  de  sucre;  faites  fondre  avec  10  décilitres  d'eau  et 
Dassez  au  tamis  de  soie,  puis  ajoutez  3  décilitres  de  vin  de 
Vladère  ; 

Placez  sur  la  glace  un  bassin  à  blancs  d'œufs; 

Mettez  la  gelée  dans  le  bassin  et  fouettez,  retirez-la  de  la  glace 
^t  fouettez-la  encore  pendant  10  minutes.  Si  la  gelée  prenait 
rop  vile,  vous  tremperiez  le  bassin  une  seconde  dans  l'eau 
haude ; 

Continuez  de  fouetter;  \ 

Moulez  lorsque  la  gelée  est  bien  mousseuse; 

Mettez  le  moule  dans  la  glace  pendant  3  quarts  d'heure; 

Démoulez,  et  servez. 
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Éi 

CRADDFROID  DE   PAUITS.    ^^H 

Préparez  une  gelée  d'oranges  comme  il  est  dit  à] 
ranges  garnie  dormign  (page  747)  ; 

Hetlo/  une  couche  de  gelée  dans  un  moule  à  bordi 
metsujû; 

Garnissez  la  bordure  avec  poires  do  bon~chréll« 
sirop  et  addiUonnées  de  carmin  liquide;  des  moitié 
de  reiae-Claade,  des  quarts  d'abricols  confits,  el  d 
d'anaoas  cuites  au  sirop. 

Coupez  8  pommes  de  calville  en  quatre  ; 

Ëpluchéz4e8  et  foites-les  cuire  également  «n  dïroi 

Lorsqu'elles  sont  cuites,  égouttez~les  et  laissez-le 

Démoulez  la  bordure  ; 

Dressez  les  quartiers  de  pomme  dans  la  bordnre  e 
et  arrosez  chaque  rang  de  blanc-manger  (voir  Blancs 
mnamiet,  page  741]  et  en  Taitaant  prendre  ; 

Lorsque  la  pyrunide  est  faite,  ayez  4  grosses  vn 
dont  TOUS  retirez  les  noyaux  et  que  tous  réunissez  < 
îi  imiter  une  truffe  \ 

Découpez  une  moitié  de  pomme  en  forme  de  crôtf 

Faites  unhâtelet  de  sucres  d'orge  pointus  pour  fixe 
el  les  prunes  de  la  pyramide  ; 

Saucez  la  pomme  avec  du  blanc-manger  ; 

Fixez  la  pomme  et  les  prunes  sur  le  sommet  ■ 

Servez. 

Observation.  —  On  voit  que  le  but  de  cet  entrera 
donne  surtout  à  titre  de  fantaisie  culinaire,  est  < 
chaudfroid  de  Tolaille  el  de  produire  un  effet  de  sur 

BAVAROIS  HDDBRNB  AU  KOEA. 

Faites  fondre  20  grammes  de  grenetine  avec  3  hecti 
et  4  décilitres  d'eau; 

Faites  refroidir  et  ajoutez  1  décilitre  de  crème  de 
Iles; 
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Chemisez  un  moule  d'entremets  à  cylindre  avec  la  gelée  de 
crème  de  moka  ; 

Préparez  un  bavarois  comme  il  est  dit  au  Bavarois  à  la  vanille 
(voir  page  307),  en  remplaçant  Tinfusion  de  vanille  par  une 
infusion  de  café  ; 

Finissez  le  bavarois  en  faisant  prendre  la  crème,  à  laquelle 
vous  avez  mêlé  de  la  crème  fouettée  ; 

Emplissez  le  moule  et  mettez-le  à  la  glace  pour  frapper; 

Laissez  1  heure  et  demie  dans  la  glace  ; 

Démoulez,  et  servez. 

BAVAROIS  MODBRNB  AU  CACAO  GRILLÉ. 

Faites  fondre  20  grammes  de  greneline  avec  3  hectos  de  sucre, 
4  décilitres  d'eau  et  1  gousse  de  vanille; 

Faites  refroidir; 

Ayez  2  hectos  de  cacao  épluché  ;  torréfiez-le  dans  un  poêlon 
d'office,  puis  mettez-le  dans  8  décilitres  de  lait  bouillant; 

Faites  infuser  pendant  1  heure  ; 

Mettez  8  jaunes  d'œufs  dans  une  casserole  ; 

Ajoutez  3  hectos  de  sucre,  puis  mêlez  les  jaunes,  le  sucre,  le 
lait  et  le  cacao  ; 

Faites  prendre  sur  le  feu  sans  bouillir; 

Passez  à  l'étamine  avec  pression; 

Faites  prendre  le  bavarois  sur  la  glace; 

Mettez  8  décilitres  de  crème  fouettée  dite  Chantilly  bien  ferme  ; 

Chemisez  le  moule  avec  la  gelée  de  vanille  ; 

Mettez  le  bavarois  dans  le  moule  et  frappez  pendant  2  heures; 

Démoulez,  et  servez. 

BAVAROIS  MODERNE  AU  CITRON. 

Chemisez  un  moule  d'entremets  à  cylindre  avec  de  la  gelée 
f     de  citron  ; 

Faites  un  bavarois  avec  8  décilitres  de  lait,  dans  lequel  vous 
^     ferez  infuser  2  zestes  de  citron; 
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Mettez  8  jaunes  d^œufs  dans  une  casserole  et  3  hcctos  de 
sucre  en  poudre  ; 

Ajoutez  le  lait; 

Faites  tremper  20  grammes  de  grenetine  que  vous  mettez  dans 
la  liaison  et  que  vous  passez  au  tamis; 

Faites  prendre  et  mêlez  la  crème  fouettée  ; 

Emplissez  le  moule  que  vous  avez  chemisé  ; 

Frappez  pendant  2  heures  ;  démoulez,  et  servez. 

BAVAROIS  MODERNX  Â  L*ORANGB. 

Chemisez  un  moulo  avec  di)  la  gelée  d*oranges  ; 
Faites  un  bavarois  rommo  il  est  dit  au  Bavarois  moderne  au 
citron  (voir  rarfide  précédeni): 

Remplacez  h*  z<'sle  dt»  citron  par  le  zeste  d'orange  ; 
Finissez  commo  pour  le  bavarois  au  citron. 

MOSCOVITE  A  L'ABRICOT. 

Cet  entremets  ne  peut  so  faire  que  dans  des  moules  her- 
métiquement fermés,  comme  ceux  que  Ton  emploîo  pour  fro- 
mages glacés. 

Fuites  1  litre  de  purée  d'abricots  que  vous  mettrez  dans  une 
terrine  ; 

Ajoutez  3  heclos  de  sucre  vn  poudre  et  20  grammes  de  gre- 
neline  que  vous  fert'z  dissoudre  dans  2  (b'?cilitres  d'eau  ; 

Faites  prendre  comme»  pour  le  bavarois; 

Ajoutez  1  demi-lilre  de  cri'nie  Chantilly; 

Moulez,  puis  enduisez  les  bords  de  beurre  pour  éviter  que 
Teau  salée  ne  pénèlre  dans  le  moub>  ; 

Sanglez  fortemeni  avec  glace  pilé(»  el  sel; 

(L(»  moule  doit  être  enterré  dans  8  centimMres  do  glace  tout 
autour.) 

Démoulez  au  bout  de  2  heures  et  demie,  el  servez. 

Le  moscovite  doit  être  servi  enlièremenl  gelé. 
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MOSCOVITB  AUX  FRAISES. 


Préparez  le  moscovite  comme  il  est  dit  à  l'article  précédent  ; 
Vous  remplacerez  la  purée  d'abricots  par  la  purée  de  fraises  ; 
Finissez  de  même. 


MOSCOVITE  A  LA  PÊCHE. 


Préparez  et  finissez  comme  il  est  dit  au  Moscovite  à  F  abricot 
Voir  page  752); 
Vous  remplacerez  la  purée  d'abricots  par  la  purée  de  pêches. 


MOSCOVITE  A  L'ANANAS. 


Faîtes  le  moscovite  comme  il  est  dit  au  Moscovite  à  r abricot 
(voir  page  752); 

Remplacez  la  purée  d'abricots  par  la  purée  d'ananas,  et  finis- 
sez de  même. 

MOSCOVITE  A  LA  FRAMBOISE. 

Préparez  et  finissez  le  moscovite  comme  le  Moscovite  à  l'abri- 
cot (page  752); 

Remplacez  la  purée  d'abricots  par  la  purée  de  framboise. 

TIMBALE  DE  FRUITS,  ORANGES  ET  ANANAS. 

Mettez  dans  une  terrine,  pour  faire  une  pâle  dite  Génoise^ 
250  grammes  de  farine  et  250  grammes  de  sucre  ; 

Ajoutez  4  œufs,  puis  travaillez  fortement  pendant  5  minutes 
avec  la  cuiller  de  bois; 

Ajoutez  1  heclo  de  beurre  fondu; 

Beurrez  un  petit  plafond  et  une  moyenne  plaque  à  génoise  ; 
étalez  de  la  génoise  sur  le  petit  plafond  à  une  épaisseur  de 
1  centimètre,  puis  étalez  dans  la  plaque  le  reste  de  la  génoise; 

Faites  cuire  à  teinte  blond  pâle  ; 

48 
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Ayez  un  moule  d'entremets  uni  plein; 

Taillez  avec  la  génoise  un  rond  qui  puisse  entrer  dans  le  fond 
du, moule;  ne  laissez  pas  trop  cuire  la  génoise  qui  est  dans  la 
plaque,  pour  pouvoir  tourner  la  bande  destinée  à  former  la 
timbale; 

Coupez  la  génoise  de  la  hauteur  du  moule  ; 

Tournez-la  dans  le  moule  et  soudez-la  avec  de  la  glace  dite 
royale^  que  vous  faites  avec  blancs  d'œufs  et  sucre  passé  au 
tamis  de  soie; 

Préparez  une  gelée  d'oranges  comme  il  est  dit  à  la  GtUt 
(roraiiges  garnie  d oranges  (page  749);  ajoutez  à  la  gelée  1  hecfo 
d'ananas  coupés  en  dés  et  cuits  dans  le  sirop  ; 

Mettez  la  timbale  dans  la  glace  ; 

Faites  prendre  la  gelée  dans  un  plat  à  sauter  ;  lorsqu'elle  est 
\\  moitié  prise,  remplissez  la  timbale  et  faites  frapper  pendant 
2  heures  ; 

Démoulez  et  glacez  la  timbale  avec  la  marmelade  d'abricots 
étendue  au  sirop; 
Servez. 


TIMBALE  DE  FRUITS  A  LA  MACÉDOIN^B. 

Préparez  une  timbale  comme  il  est  dit  à  larticle  précédent  : 
Faites  une  macédoine  de  fruits  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de 
macihloine  au  vin  de  Champagne  (page  743); 
Finissez  comme  la  timbale  d'oranges; 
Faites  prendre,  démoulez  et  glacez  à  la  marmelade  d'abricots. 

TIMBALE  DE  CERISES  ET  POMMES. 

Faites  une  timbale  comme  il  est  dit  à  la  Timbale  et  oranges  et 
ananas  (page  753)  ; 

Coupez  i  pommes  de  calville  en  8  morceaux;  faites-les  cuire 
dans  du  sirop  et  égouttez-les; 

Faites-les  refroidir  et  mèlez-les  dans  une  gelée  de  kirsch 
garnie  de  cerises; 


ENTREMETS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS.  755 

Mêliez  la  limbale  dans  la  glace  pilée  ; 

Finissez  comme  il  esl  dil  à  la  Timbale  d'oranges  et  ananas 
(page  753)  ; 

Faites  frapper  pendanl  2  heures  ;  démoulez  et  glacez  au  sirop 
de  cerises  r»'»duit. 

MOUSSE  AU  CAFÉ. 

Fouettez  6  blancs  d'œufs  dans  lesquels  vous  mêlez  250  gram- 
mes de  sucre  en  poudre  ; 

Taillez  5  ronds  de  papier  de  16  centimètres  ; 

Couchez  au  cornet  sur  ces  ronds  des  couronnes  de  meringue 
de  13  centimètres  ; 

Faites  cuire  ; 

Retournez  les  couronnes  sur  des  plaques  et  faites-les  sécher 
au  four  ;  lorsqu'elles  sont  sèches,  collez-les  Tune  sur  l'autre  avec 
du  blanc  d'œuf  fouetté  ; 

Faites  un  fond  de  génoise  comme  il  est  dit  à  la  Timbale  de 
fruits^  oranges  et  ananas  {page  753)  ; 

Collez  les  couronnes  de  meringue  les  unes  sur  les  autres  sur 
le  fond  de  génoise  ; 

Faites  sécher  à  l'étuve  ; 

Faites  réduire,  avec  125  grammes  de  sucre  à  36  degrés,  1  dé- 
cilitre de  café  noir  ; 

Laissez  refroidir,  puis  mêlez  le  sirop  dans  2  litres  de  crème 
fouettée  très  ferme  ; 

Retirez  la  meringue  de  l'étuve  et  laissez  refroidir  ; 

Garnissez-la  en  rocher  ;  il  faut  que  la  crème  fouettée  dépasse 
de  5  centimètres. 

MOUSslc  AU  CHOCOLAT. 

Préparez  une  meringue  comme  il  a  été  dit  à  l'article  précé- 
dent ; 

Faites  fondre  250  grammes  de  chocolat  avec  1  décilitre  et 
demi  de  sirop  à  20  degrés  ; 
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Dressez  et  finissez  comme  il  est  dit  à  la  Mousse  au  café  (voir 
Tarticle  précédent). 


MOUSSE  AUX  FRAI8BS. 

Faites  une  meringue  comme  il  a  été  dit  à  la  Mousse  au  café 
(page  755)  ; 

Faites  5  décilitres  de  purée  de  fraises  dans  laquelle  tous  met- 
tez 2  hectos  de  sucre  en  poudre  ; 

Additionnez  de  quelques  gouttes  de  carmin  liquide  ; 

Mêlez  la  purée  de  fraises  à  la  Chantilly;  garnissez,  et  servez. 


MOUSSE  A  UL  VANILLE. 

Préparez  une  meringue  comme  il  a  été  dit  à  la  Mousse  au  cap 
(page  755); 

Suerez  la  crème  fouettée  avec  du  sucre  de  vanille  et  vsucre 
passé  au  tamis  de  soie  ; 

Finissez  entièrement  comme  pour  la  Mousse  au  café. 


VACHERIN  A  LA  VANILLE. 


Mondez  200  grammes  d'amandes  ;  lav«'z-les  et  ossuyez-los  dans 
une  serviette,  puis  pilez-les  en  ajoutant  du  blanc  d'œuf  ; 

Lorsque  les  amandes  sont  bien  pilées,  mêlez -les  avec 
200  grammes  de  sucre  en  poudre,  de  manière  à  former  une 
pûte  consistante  ; 

Faites,  avec  uno  partit^  de  la  pAte,  une  abaisse  ronde  d«» 
16  ct^ntimètres  de  largo  que  vous  mettrez  sur  le  plafond  saupou- 
dré (le  sucre  ; 

Faites  une  bande  de  5  centimètres  de  hauteur,  de  1  demi- 
centimètre  d'épaisseur,  et  assez  longue  pour  pouvoir  former  un 
cercle  de  12  centimètres  de  diamètre  ; 

Formez  ce  cercle  dans  un  moule  uni,  et  soudez-le  avec   la 
môme  pâte  ramollie  au  blanc  d'œuf  ; 
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Lorsque  la  pâte  est  sèche,  collez  ce  cercle  sur  l'abaisse  en 
pâte  d'amandes  ; 

Faites  prendre  légèrement  couleur  à  la  bouche  du  four  ; 

Laissez  refroidir  ; 

Garnissez-le  entièrement  de  crème  fouettée  à  la  vanille,  en 
formant  le  dôme  à  1  centimètre  du  bord  du  fond. 

Ces  vacherins  peuvent  aussi  se  décorer  avec  de  la  crème  fouet- 
tée au  café  ou  au  chocolat. 

TIMBALE  DE  GAUFRES  AUX  AVELINES. 

Mondez,  lavez  et  épongez  200  grammes  d'amandes,  pilez-les 
parfaitement  et  mouillez-les  de  blancs  d'œufs  ;  vous  ajouterez 
125  grammes  de  sucre  ; 

Cette  pâte  ne  doit  pas  être  trop  consistante,  afin  qu'on  puisse 
l'étaler  sur  des  plaques  d'office  ; 

Cirez  légèrement  des  plaques  à  la  cire  vierge  ; 

Etalez  dessus  des  bandes  de  pâte  de  9  centimètres  de  large, 
destinées  à  former  des  gaufres  ; 

Faites  cuire  ; 

Parez  les  bords  des  bandes  et  coupez-les  de  3  centimètres  de 
large  ; 

Formez  les  gaufres  sur  de  petits  bâtons  tournés,  de  la  gros- 
seur de  1  centimètre  ; 

Collez-les  avec  de  la  glace  royale  dans  un  moule  uni  ; 

Faites  un  fond  avec  l'appareil  à  gaufres  de  la  grandeur  du 
moule  ;  fixez  la  timbale  sur  le  fond  et  mettez-la  à  l'étuve  pour 
la  faire  bien  sécher  ; 

Vous  la  garnirez  avec  une  glace  d'avelines  que  vous  ferez  de 
la  manière  suivante  : 

Torréfiez  300  grammes  d'avelines  que  vous  laisserez  refroidir  ; 

Pilez-les  en  ajoutant  1  litre  de  crème  bouillante  ; 

Pressez  les  avelines  à  travers  une  serviette  pour  en  extraire 
tout  le  lait  ; 

Mettez  dans  une  casserole  10  jaunes  d'œufs  et  3  hectos  de 
sucre  en  poudre  ; 
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Ajoutez  le  lait  d'amandos  et  faites  lier  sans  bouillir  ;  lorsque  la 
crème  est  liée,  passez-la  au  tamis  de  soie  ; 

Sanglez  une  sorbetière  ; 

Faites  prendre  la  crème  d'avelines  en  travaillant  à  la  spatule: 

Lorsqu'elle  est  h  moitié  congelée,  mêlez  8  décilitres  de  crèmi' 
t'oueltée  bien  ferme;  achevez  de  frapper,  puis  garnissez  la  tim- 
bale avec  la  glace,  qui  doit  dépasser  le  bord  de  4  centimètres  : 

Ayez  de  grosses  cerises  confites  que  vous  égouttez  bien  ,  pla- 
cez-en une  sur  chaque  gaufre  ; 

Dressez  la  timbale  sur  un  plat  garni  d'une  serviette,  et  servez. 

TIMBALE  DE  GAUFRES  AU  MARASQITIM^. 

Pré|)arez  la  liniliale  comme  il  vient  d'être  dît  à  la  Timbale  de 
;/nufres  au.r  avelinos  (voir  l'article  précédent,  p.  757)  ; 

Faites  une  glace  semlilable,  en  remplaçant  les  avelines  par 
±  décililres  de  marasquin  ; 

Finissez  de  mémi^  et  posez  une  grosse  fraiso  sur  cliaqu** 
gaufre. 

CHARTREUSE  DE  FRUITS. 

Pelez  10  pomnn*s  de  calville  ;  poussez  à  la  colonno  clos  bAfon- 
nots  de  I  cenlimMre  de  large;  faites  cuire  à  très  polit  ftni  dans 
du  sirop  à  10  degrés: 

Pelez  10  poires  de  bon-cbrélien  :  failes  des  bAtonnots  de 
1  centimèlre  de  largi»,  puis  fîules-les  cuire  dans  du  sirop  avec 
un<'  cuillerée  à  café  de  carmin  li([ui(b»  ; 

Kgoultez-les  sur  le  tamis,  relirez  lescuMirs  et  les  popîns  ; 

Failes-les  fondri'  sur  le  feu  avec  2  décilitres  d'eau  : 

Lorsque  li^s fruits  soni  |)arfailemenl  cuits,  passez-les  au  tamis: 

Failes  cuire  au  cassé  i  heclos  de  sucre  ;  mêliez  la  purée  de 
fruilsdans  le  sucre  ol  ajoutez  I  décililrt»  de  marasquin  : 

Failes  réduire  jusqu'îX  ce  que  la  pomme  soit  devenue  assez 
consislanle  pour  ])Ouvoir  se  dresser  sans  s'affaisser  ; 

Préparez  oO  grammes  de  cerises  confiles,  10  abricots  confîls, 
10  prunes  de  reine-Claude  confiles  el  10  mirabelles  confîtes; 
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Olez  les  noyaux  el  mêliez  les  fruits  dans  une  casserole  avec 
3  décilitres  de  sirop  à  16  degrés; 

Failes  bouillir  1  minule;  laissez  refroidir  dans  le  sirop,  puis 
égouttez  sur  un  (amis; 

Mêliez  un  rond  de  papier  blanc  dans  le  fond  d'un  moule  uni 
dV'nlremels  et  une  bande  sur  le  lour; 

Vous  collerez  le  papier  en  le  trempant  dans  l'eau; 

Hangez  les  fruits  comme  le  dessin  l'indique  k  la  Chartreuse  dv 
perdreaux  (planche  XV,  n"  2)  ; 

Lorsque  le  moule  esl  garni,  remplissez  avec  les  fruils  el  la 
marmelade  di>  pommes  ; 

Démoulez  la  chartreuse  sur  un  plat  ; 

Coulez  de  la  gelée  d'oranges  blanches  dans  le  fond  du  plat  ; 

Posez  sur  le  fond  de  gelée,  lorsqu'il  sera  pris,  des  croulons 
d'oranges  rouges; 

Faites  une  rosace  sur  la  chartreuse  avec  dos  croûtes  de 
gelée  ; 

Garnissez  le  bord  de  perles  de  gelée  hachée; 

Placez  une  perle  de  gelée  blanche  au  milieu  de  la  rosace,  el 


G&TE&n  NAPOLITAIN. 


Mondez,  lavez,  épongez  500  grammes  d'amandes; 

Pilez-les  en  mouillant  à  l'œuf,  pour  éviter  qu'elles  ne  lourneni 
en  huile; 

Lorsqu'elles  sont  bien  pilées,  ajoutez  bOO  grammes  de  sucre 
en  poudre,  250  grammes  de  beurre,  6  heclos  de  farine,  la  rfl- 
pure  d'une  orange  et  une  petite  prise  de  sel  ; 

Mouillez  avec  œufs  entiers  pour  faire  une  pâte  consistante  : 

Laissez  reposer  la  pâle  pendani  J  heure  ; 

Pn^parez  une  quantité  de  pâle  d'office  que  vous  ferez  avec 
â^tO  grammes  de  farine,  125  grammes  de  sucre,  75  grammes 
d'eau,  pour  former  le  fond  du  napolitain; 

Faites  cuire  sur  plafond  beurré; 

Taillez  des  abaisses  rondes  de  1 1  centimètres  de  large  et  de 
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I  demi-ccntimèlre  d'épaisseur  avec  la  pâte  que  vous  avez  laissée 
reposer; 

Videz  avec  un  coupe-pâle  de  5  cenlimèlres; 

Réservez  4  fonds  sans  les  vider  ; 

Faites  cuire  au  feu  d'une  teinte  blond  clair  ; 

Masquez  2  abaisses  pleines  avec  de  la  marmelade  d^abricots; 
posez  dessus  une  abaisse  vide,  puis  masquez  le  dessus  de  gelée 
de  groseilles; 

Continuez  en  montant  les  abaisses  Tune  sur  Tautre,  et  en 
mettant  alternativement  couche  de  marmelade  d'abricots  et 
couche  de  confiture  de  groseilles  ; 

Mettez  les  deux  abaisses  pleines  dessous; 

Parez  le  tour  pour  que  le  gâteau  soit  bien  rond;  masquez-le 
de  marmelade  d'abricots,  puis  décorez-le  avec  du  feuilletage  à 
blanc,  auquel  vous  donnerez  12  tours; 

Posez  le  gâteau  sur  1«»  fond  de  pâte  d'office  que  vous  avez 
préparé  ; 

Servez. 

BABA  AU  RHUM. 

Préparez  îiOO  grammes  de  farine;  prenez-en  le  quart  et  faites 
un  levain  avec  12  granunes  de  levure  et  de  l'eau  chaude;  ce 
levain  doit  être  d'une  pâle  mollette; 

Faites  revenir,  puis  formi*/  le  reste  de  la  farine  en  couronne  ; 

Ajoutez  300  grammi^s  de  beurre,  3  œufs,  15  grammes  de 
sucre  et  10  grammes  de»  sel; 

Pétrissez  h*  tout  ensrmbb*; 

Mêlez  o  œufs  les  uns  après  les  autres  en  battant  constamment 
la  pâte  ;  lorsque  la  pâte  quitte  la  table,  mêlez  le  levain;  ajoutez 
30  grammes  de  cédrat  haché  très  lin,  30  grammes  de  raisins  de 
Corinthe  lavé  et  séché  et  00  grammes  de  raisins  de  Malaga  dont 
vous  aurez  enlevé  b*s  pépins  ; 

Beurrez  un  moule  à  baba  de  li  centimètres; 

Mettez  la  pâte  dans  le  moule  et  laissez-la  revenir  le  double 
de  son  volume; 

Faites  cuire  et  dressez  ; 
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Servez  sur  le  plal  garni  d'une  serviette  ; 

Préparez,  pour  servir  à  part,  une  sauce  que  vous  ferez  avec 
60  grammes  d'abricots,  3  décilitres  de  sirop  de  sucre  à  32  de- 
grés et  1  décilitre  de  rhum  ; 

Faites  bouillir,  et  placez  sur  la  table  en  même  temps  que  le  baba. 

GATEAU  6LAG&  A  LA  VANILLE,  DIT  GUSSY. 

Mettez  500  grammes  de  sucre  dans  un  bassin; 

Ajoutez  14  œufs  entiers,  battez  sur  cendre  rouge  ;  lorsque  la 
pâte  commence  à  être  consistante,  ajoutez  200  grammes  de  fa- 
rine de  riz,  125  grammes  de  beurre  fondu  et  1  cuillerée  de 
sucre  de  vanille; 

Mettez  cet  appareil  dans  un  moule  plat  et  uni  que  vous  aurez 
beurré  et  enfariné  ; 

Démoulez,  laissez  refroidir,  et  glacez  à  la  glace  de  vanille. 

GATEAU  GLACÉ  A  LA  MARMELADE  D* ABRICOTS. 

Mettez  dans  un  bassin  500  grammes  de  sucre  en  poudre  et 
1 6  œufs  entiers  ; 

Fouettez  sur  cendre  rouge  ; 

Lorsque  la  pâle  est  ferme,  ajoutez  250  grammes  de  farine  de 
"iz,  400  grammes  de  beurre  fondu  et  1  demi-décilitre  de  maras- 
juin; 

Mêlez  le  tout  très  légèrement  ; 

Remplissez  avec  l'appareil  un  moule  beurré  et  fariné  à  cylin- 
Ire  plat  et  cannelé  ; 

Faites  cuire; 

Démoulez  le  gâteau  et  placez-le  sur  un  fond  de  pâte  à  napo- 
itain  (voir  Gâteau  napolitain^  page  759)  ; 

Masquez-le  de  marmelade  d'abricots,  et  saupoudrez-le  dessus 
le  pistaches  et  d'amandes  hachées. 
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NOUGAT  A  LA  PARISIENNE. 

Mondez  500  grammes  d'amandes;  lavez-les,  essuyez-les  avec 
soin  el  fendez-les  en  deux  ; 

Faites-les  sécher  sans  prendre  couleur; 

Mondez  500  grammes  de  pistaches  ;  égoullcz-Ies  parfaite- 
ment dans  une  serviette  el  coupez-les  en  dés  ; 

Failes  1  hecto  de  sucre  en  grains  de  la  grosseur  des  pista- 
ches ; 

Lorsque  les  amandes  sont  sèches,  mettez  180  grammes  de 
sucre  en  poudre  dans  un  poêlon  d'office  ; 

Ajoutez  une  cuillerée  de  vinaigre  de  bois; 

Failes  fondre  le  sucre  à  feu  doux  et  remuez  conslammeni 
avec  la  cuiller; 

Failes  chauffer  les  amandes; 

Metlez-les  ensuite  dans  le  sucre  fondu  pour  les  glacer  enlière- 
menl  ; 

Failes  une  abaisse  avec  du  nougat  en  semant  dessus  pistaches 
(^l  gros  sucre:  mêliez  celte  abaisse  dans  le  fond  du  moule  en 
appuyant  légÎTcmonl  avec  un  cilron: 

Conlinuez  h  former  le  nougat  avec  de  petites  abaisses  conte- 
nanl  sucre  el  i)islaches,  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  entière- 
ment rempli  ; 

Laissez  refroidir  ; 

Démoulez,  el  servez. 


SULTANE  A  LA  CHANTILLY. 

Faih's  une  croule  de  meringues  comme  il  est  dit  à  la  Moussf 
au  café  (page  755)  ; 

Faites  cuire,  dans  un  prtil  |)oélon,  250  grammes  de  sucre 
au  cassé  (voir  Orauf/os  glarves  ait  caramel  y  page  331);  lorsque 
le  sucre  esl  cuil,  avez  un  mouh*  à  l)iscuils  doni  vous  huilerez  If 
dessus  ; 
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Laissez  refroidir  le  sucre  en  remuant  le  poêlon  pour  qu'il 
refroidisse  également  ; 
Placez  le  moule  sur  le  poing  gauche  et  tenez-le  à  la  hauteur 
„  de  l'estomac; 

Coulez  sur  le  bord  du  moule  un  cordon  de  sucre  de  1  centi- 
mèlre; 

Inclinez  le  poêlon  afin  que  le  sucre  tombe  en  filets  ; 
Imprimez-lui  un  mouvement  de  va-et-vient,  15  centimètres 
en  avant  et  15  centimètres  en  arrière,  pour  couvrir  le  moule  de 
'  filets  de  sucre  ; 

Pendant  que  vous  filez  un  premier  poêlon,  ayez-en  un  autre 
au  feu  pour  finir  l'opération  ; 

Lorsque    le   moule   est    couvert  d'une    couche   de   fils    de 
i   demi-centimètre  d'épaisseur,  chauffez  très  légèrement  pour 
''^que  les  fils  se  tiennent  bien  ensemble; 

Laissez  refroidir,  puis  mettez  la  timbale  sur  un  plat  garni 
d'une  serviette; 
'^    Garnissez-la  d'une  Chantilly  au  café  ; 
Couvrez  avec  la  sultane,  et  servez. 

il 

^  GROQUBNBOUGHE  DE  FRUITS. 

<i     Préparez  et  glacez  oranges,  prunes  et  abricots,  comme  il  est 
Mtdil  aux  Oranges  glacées  an  caramel  (voir  page  331);   rangez- 
les  dans  un  moule  uni  que   vous  huilerez;  collez  les   fruits 
ivec  du  sucre  au  cassé  en  les  mêlant  ; 
Faites  un  pompon  en  sucre  filé  ; 
Démoulez  et  dressez  sur  un  plat  garni  d'une  serviette  ; 
Posez  le  pompon  et  servez. 

CROQUENBOUGHE  DE  GÉNOISE. 

Faites  une  plaque  de  pâte  de  génoise,  comme  il  est  dit  à  la 
^Timbale  de  fruits  (page  736)  ; 

Faites  cuire,  puis  détaillez  toute  la  pâte  au  coupe-pâte  uni  de 
3  centimètres; 
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Faîles  cuire  du  sucre  au  cawL*  ; 

filaccz  la  moitié  des  génoises  au  sucre  blanc  el 
au  sucre  rose  ; 

Huilez  un  moule  uni  d'enlr^e,  puis  collez  les 
Vinif rieur  du  mouI«>; 

Démoulez; 

Couronnez  d'un  jjompon  do  sucre  lïlr,  et  sorïvz 

CHOQUXNBOUCHB  DE  CHOtTX:  GARNI 

Pn'-parez  de  la  pâle  comme  il  osl  dit  aux  Be 
(voir  page  296); 

Saupoudrez  la  lable  de  farine,  puis  formez  d 
paie  de  2  centimi"! res  de  large,  que  vous  coupez  de 
et  rangez  sur  une  plaque: 

Lorsqu'ils  soni  cuifs,  ayez  un  bâton  pointu  do  1 
percez  chaque  boule  de  pâte  avec  ce  bâion,  puis  i 
térieur  de  marmelade  d'abricols  que  vous  mettez  d 
et  que  vous  poussez  dedans; 

Huilez  1res  légèremenl  un  moule  d'i^ntremels  u 

Failes  cuire  du  sucre  au  cassé; 

Trempez  les  boules  dans  le  sucre,  et  rangez-les 
jusqu'il  ce  qu'il  soit  rempli; 

Laissez  refroidir,  démoulez,  el  Kervez. 

BISCUITS  A  LA.  VÉNITIBIVNE . 

Cassez  OœuFs;  militez  les  blancs  dans  un  Ijassin 
dans  une  terrine  ; 

Ajoutez  aux  jaunes  230  grammes  de  sucre  en  poi 
pendant  20  minutes; 

Beurrez  un  moule  d'entrée  uni  que  vous  elacei 
passé  au  tarais  de  soie  ; 

Fouettez  les  6  blancs  d'œufs,  et,  lorsqu'ils  sont 
mêlez-les  avec  les  jaunes  en  y  ajoutant   75  g^ai 
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Mettez  la  pâte  dans  le  moule  et  faites  cuire  ; 
Démoulez  sur  un  tamis  ; 

Lorsque  le  biscuit  est  bien  froid,  glacez-le  avec  de  la  glace  au 
chocolat  vanillé  ; 
Servez. 

BISCUITS  GARNIS  DE  CRÈME  GLACÉE,  DITE  EN  SURPRISE. 

Préparez  un  biscuit  comme  il  vient  d'être  dit  à  l'article  pré- 
cédent ; 

Lorsqu'il  est  bien  froid,  enlevez  la  mie  par-dessous  et  laissez 
la  croûte  de  1  centimètre  et  demi  d'épaisseur  ; 

Au  moment  de  servir,  dressez  sur  une  serviette  une  glace  à  la 
vanille  de  manière  que  le  biscuit  puisse  la  couvrir  entièrement  ; 

Mettez  le  biscuit  sur  la  glace,  et  servez. 

CHATEAUBRIAND. 

Préparez  une  croustade  avec  de  la  pâte  à  napolitain  ; 

Vous  abaissez  la  pâte  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur  et  de 
la  hauteur  d'un  moule  uni  d'entrée  ; 

Faites  cuire  d'une  couleur  blond  pâle  ; 

Coupez  sur  le  travers  des  bandes  de  2  centimètres;  puis  faite» 
une  abaisse  très  mince  que  vous  couchez  sur  un  plafond  ; 

Coupez-la  au  coupe-pâte  de  2  centimètres  ; 

Placez  un  papier  blanc  dans  le  fond  du  moule  ;  collez  autour, 
ivec  de  la  glace  royale,  les  ronds  de  pâte  que  vous  chevalez  les 
uns  sur  les  autres  ; 

Formez  des  rangées  circulaires  allant  des  extrémités  au  centre 
30ur  former  le  fond  ; 

Ayez  soin  que  la  glace  royale  qui  vous  sert  à  coller  les  ronds 
le  paraisse  pas  ; 

Collez  sur  le  fond  et  fixez  sur  le  tour  les  bandes  que  vous  avez 
.oupées,  en  les  chevalant  les  unes  sur  les  autres  ; 

Consolidez  l'intérieur  des  colonnes  et  des  ronds  avec  de  petits 
ilets  de  glace  royale  ; 
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Mollcz  lacrourilade  à  sécher  à  chaleur  très 
Ayez  un  moule  uni  fermant  hermi^fiquement 

sous  la  crouslade  ; 

Mi'tfe/.  10  jaunes  d'œufs  dans  une  casserole 

lie  sucre  en  poudre,  puis  mouillez  avec  un  lili 

laquelle  vous  ferez  infuser  une  gousse  de  vanîllt 
Tournez  sur  le  feu  pour  lier  ; 
Lorsque  la  crfcmc    est  liée,    retirez-la  du 

'i  minutes  avec  la  cuiller  de  bois,  puis   passe 

^oie  ; 
Ayoz  0  poires  d'Anglelerre  confilcs,  ÎS  abric4 

reine-Claude  ot  1  liecto  de  cerises  confiles; 
Kaites  revenir  ces  fruits  séparément  avec  si 

marasquin;  donnez  un  bouillon  et  laissez  refroid 

lorsque  les  fruits  soal  froids,  égoultez-les;  ^^1 
Sauglez  une  sorbelit're;  ^^M 

Faites  prendre  la  crème  vanille  que  vous  avez 

1  demi-décilifre  de  marasquin  ; 


Lorsque  la  crème  est  à  moitié  prise,  addiliontu 
lilrc  de  crème  fouettée  bien  ferme; 

Faites-la  congeler  entièrement,  puis  garnisse 
la  glace  et  les  fruils  en  les  mêlant  dans  la  elace 

Lorsque  le  moule  est  rempli,  couvrez-le  de  so 

Mettez  du  beurre  à  l'ouverture  du  couvercle 
que  l'eau  glacée  ne  pénètre  dans  l'inl^-rieur  • 

Sanglez  pendant  2  heures,  puis  démoulez  la  eli 
vielle  ; 

Couvrez-la  avec  la  crouslade  que  vous  aurez 
marmelade  d'abricoLs  1res  légère. 
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SICILIENNB. 

Préparez  une  croustade  comme  il  vient  d'être  dit  ;  lorsqu'elle 
est  bien  sèche,  démoulez; 

Masquez-la  d'une  glace  royale  légère,  et  semez  dessus  un 
granit  formé  de  grains  de  sucre  et  de  pistaches  hachées  ; 

Mettez  dans  une  casserole  500  grammes  de  chocolat  à  la  va- 
nille ; 

Faites  dissoudre  le  chocolat  avec  8  décilitres  de  crème  ; 

Mettez  dans  une  casserole  8  jaunes  d'œufs  et  2  hectos  de  sucre 
en  poudre  ; 

Ajoutez  le  chocolat  aux  œufs  et  au  sucre  ;  faites  lier  sans 
bouillir;  puis  tournez  hors  du  feu  pendant  3  minutes; 

Passez  au  tamis  de  soie,  puis  Çpiiles  prendre  à  la  sorbetière; 

Mêlez  à  la  glace  4  décilitres  de  crème  Chantilly; 

Emplissez  un  moule  comme  celui  de  Chateaubriand  ;  sanglez 
pendant  2  heures  ;  démoulez  sur  une  serviette,  couvrez  la  glace 
de  la  croustade,  et  servez. 


OBSERVATION    SUR   LE  CHATEAUBRIAND  ET   SUR   LA  SICILIENNE. 

Le  créateur  de  ces  deux  entremets,  le  Chateaubriand  et  la  Sici- 
lienne^ est  M.  Montnîirel,  assez  connu  de  quiconque  s'occupe  de 
cuisine  pour  qu'il  soit  superflu  de  rappeler  ses  litres. 

Je  donne  les  deux  recettes  exactement  telles  qu'il  me  les  a 
communiquées  lui-même.  On  fait  des  Chateaubriands  et  des 
Siciliennes  de  toutes  les  manières  ;  mais  je  puis  garantir  que  les 
recettes  que  j'indique  sont  les  seules  véritablement  conformes 
aux  procédés  de  l'inventeur. 


PUDDING  MARQUISE. 


Ayez  un  moule  formé  en  dôme  de  14  centimètres  de  largeur 
et  12  de  hauteur,  muni  de  son  couvercle; 


■^ 
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Faites  cuire  10  poires  du  bon-chrélien  Iiie 

12  di''C'ililres  de  sirop  ;i  12  degrés  ; 
Failes  cuire  à  feu  doux,  afin  qu'il  y  ait  peu  i 
Lorsque  les  poires  sont  cuiles,  passez-les  e 

puis  ajoutez  à  la  purée  de  poires  2   dOcîIilres  c 

Coupez  en  dés  2  hectos  d'ananas  que  vous  fai 
sirop  à  18  degrés; 

Coupez  on  deux  2  heclos  de  cerises  confites  ; 
Faites  revenir  le  tout  dans  du  sirop  à  1 6  degi 
Quand  l'ananas  sera  refroidi,  égoultez  le  si 
au  tamis  dans  la  purée  de  poires; 

Sanglez  une  sorbelière;  faites  congeler  la  giac 
est  à  moitié  prise,  ajoulez  3  œufs  de  meringues, 
que  vous  fen;z  avec  1  liccto  liy  sucre  cuit  au  gra 
dans  3  blancs  d'œufs  fouettés; 
Mélangez  avec  la  houlette  ; 
Faites  congeler  ; 

Égouttez  les  cerises  et  ajoutez-les  dans  la  g 
nas; 

Mettez  la  glace  dans  le  moule  que    vous   ce 
couvercle; 

Enduisez   les   bords    de   beurre    afin    d'empê 
n'entre  dans  le  moule  ; 

Sanglez  2  heures  ;  démoulez,  el  servez  sur  un 
Servez  à  part   une  sauce  que  vous   ferez    de 
van le  : 

Mettez  dans  la  sorbelière  1  demi-bouteille  tle 
pagne  et  1  décilitre  de  sucre  à  30  degrés  ; 

Faites  frapper;  ajoutez  i    œuf  de  meringue  j 
mêlez  parfaitement; 

Servez  celte  sauce  à  pari  dans  une  saucière. 

PUDDING  GLACÉ,  DIT  NESSELRoDl 
Épluchez  40  marrons,  faifes-les  blanchir,    pou: 
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pelite  peau;  lorsqu'ils  seront  épluchés,  metfez-les  dans  la  cas- 
serole  avec  \  litre  de  sirop  à  18  degrés  et  1  gousse  de  vanille; 

Faites  cuire  à  très  petit  feu  ; 

Lorsque  les  marrons  sont  cuits,  passez-les  au  tamis  de  Venise  ; 

Mettez  dans  une  casserole  8  jaunes  d'œufs,  2  hectos  de  sucre 
en  poudre  et  8  décilitres  de  crème  bouillie; 

Faites  lier  cette  crème  et  mêlez-la  avec  la  purée  de  marrons  : 

Passez  cette  crème  à  Tétamine,  puis  ajoutez  1  décilitre  de 
marasquin  ; 

Épluchez  et  lavez  1  hecto  de  raisins  de  Corinlhe  et  1  hecto  de 
raisins  de  Malaga  dont  les  pépins  auront  été  enlevés; 

Faites  cuire  ces  raisins  à  feu  très  doux,  avec  1  demi-décilitre 
de  sirop  à  30  degrés  et  1  décilitre  d'eau;  faites  refroidir; 

Sanglez  une  sorbetière  ; 

Versez  la  crème  et  faites-la  prendre  en  la  remuant  avec  la 
houlette  ;' 

Lorsque  la  glace  sera  prise  à  demi,  ajoutez  3  décilitres  de 
crème  fouettée  ; 

Achevez  de  glacer,  ajoutez  les  raisins,  njoulez,  puis  garnissez 
le  moule  de  beurre  à  l'ouverture  ; 

Sanglez  et  faites  prendre  2  heures  ; 

Faites  une  sauce  de  la  manière  suivante  : 

Préparez  8  jaunes  d'œufs,  1  hecto  de  sucre  et  3  décilitres  de 
Tème  bouillie  ; 
Faites  lier  sur  le  feu  ; 

Retirez  la  sauce  du  feu  et  tournez  pendant  3  minutes  ; 
Passez  à  Télamine  et^ajoulez  1  demi-décilitre  de  marasquin; 
Mettez  cette  sauce  dans  la  glace  avec  du  sel  pour  qu'elle  soil 
rès  froide  sans  être  congelée; 
Démoulez  le  pudding  sur  une  serviette  ; 
Servez  la  sauce  à  part. 

OBSERVATION    SUR   LES    PUDDINGS    MARQUISE    ET    NESSELRODE. 

Je  dois  les  receltes  du  pudding  Marquise  et  du  pudding  Nes- 
?lrode   à  l'un  de   mes  bons  vieux   amis,  à  mon  honorable 
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confrère  M.  Mony,  ancien  chef  de  bouche  du  comte  de  Nesselrode, 
que  Ton  cile  parmi  nos  praticiens  les  plus  distingués.  Je  puis 
donc,  comme  pour  le  Cliatcaubriand  et  la  Sicilienne,  garantir  la 
complète  authenticité  de  ces  deux  recettes,  puisque  je  les  liens 
directement  dos  auteurs,  h  qui  je  suis  heureux  d'offrir  ici  mon 
témoignage  de  reconnaissance  et  de  bonne  confraternité. 

PLOMBIÈRES. 

Mondez  3  hectos  d'amandes  douces  et  20  grammes  d'amandes 
amères  ; 

Lavez-les  bien  et  pilez-h^s  de  manière  k  former  une  pâte  que 
vous  mêlerez  avec  du  lait;  ajoutez  i  litre  et  demi  de  crème 
bouillie  ; 

Passez  avec  pression  pour  extraire  tout  le  lait  ; 

Mettez  dans  une  casserole  10  jaunes  d'œufs  et  3  hectos  de 
sucre  rn  poudre; 

Faites  li(M*  sans  bouillir,  et  tournez  hors  du  fourneau  pendant 
H  minutes; 

Passiez  h  Télamine,  sanglez  une  sorbetière,  et  faites  prendre  en 
Iravaillant  av<H'  la  houlette: 

Quand  la  crème  osl  prise  k  demi,  ajoutez  G  décilitres  decrèmo 
Ibui^llée; 

(loiîtiuuez  (le  taire  prendre^ 

Kgoullez  Tcau  de  la  sorbetière  d  sanglez  de  nouveau  ; 

r.ouviN^z  la  sorbetière  entièrement  de  glace  (il  de  sel  et  lais- 
sez-la i  heures  dans  la  glace; 

nécon\rez  la  sorlx^lièrr  ; 

Dressez  sur  une  serviette,  en  tournant,  lî  couronnes  de  glace 
Tune  sur  l'autre,  (jne  vous  couvrez  chacune  de  marmelade 
<ral)ricols; 

Les  3  couronnes  superposées  doivent  Ibrmer  rocher. 

RIZ  A  L'IMPÉRATRICE. 

Faites  blanchir  250  grammes  de  riz  que  vous  mettez  dans 
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me  casserole,  avec  1  litre  et  demi  de  crème  bouillie  et  3  hectos 
le  sucre  ; 

Faites  crever  le  riz  pendant  1  heure  à  feu  très  doux  ; 

Préparez  un  salpicon  avec  fruits  confits,  poires,  ananas, 
abricots,  prunes  de  reine-Claude,  cerises  ; 

Sanglez  une  sorbetière  et  mettez-y  le  riz  ; 

Faites  prendre  le  riz  en  le  travaillant  avec  la  houlette  ;  quand 
il  est  à  demi  pris,  ajoutez 2  œufs  de  meringues  à  l'italienne; 

Continuez  de  faire  prendre  en  travaillant  avec  la  houlette  ; 

Mettez  le  salpicon  que  vous  avez  fait,  avec  les  fruits  ; 

Moulez  et  finissez  comme  il  est  dit  au  Pudding  marquise 
(page  767). 


CHARLOTTE  RUSSE  AUX  ABRICOTS. 

Foncez  un  moule  d'entremets  uni  avec  des  biscuits  à  la 
cuiller  ; 

Garnissez  d'un  bavarois  que  vous  ferez  avec  5  décilitres  de 
purée  d'abricots,  3  hectos  de  sucre  en  poudre,  et  25  grammes  de 
grenetine  que  vous  ferez  fondre  dans  \  décilitre  d'eau  ; 

Mettez  la  grenetine  dans  la  purée  d'abricots  ; 

Faites  prendre  sur  la  glace  ; 

Ajoutez  15  décilitres  de  crème  fouettée  très  ferme,  emplissez 
le  moule,  puis  couvrez  la  charlotte  d'un  plafond  sur  lequel  vous 
aurez  mis  d«  la  glace  ; 

Laissez  1  heure  dans  la  glace  ; 

Démoulez  et  servez  (voir  le  dessin,  page  723). 


CHARLOTTE  RUSSE  AU  CAFÉ. 

Garnissez  le  moule  comme  il  vient  d'être  dit  à  la  Charlotte 
russe  aux  abricots  (voir  l'article  précédent)  ; 

Torréfiez  1  heclo  de  café  vert,  faites  bouillir  1  litre  de  crème 
pour  faire  infuser  le  café,  puis  laissez  l'infusion  1  heure  dans  un 
endroit  chaud  ; 
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Mettez  dans  une  casserole  8  jaunes  d'œufs  et  3  heclos  de  sucre 

en  poudre  ; 

Faites  tremper  25  grammes  de  grenetine  dans  de  Teau  froide, 
passez  la  crème  sur  les  œufs  et  le  sucre,  mêlez  parfaitement  et 
fuites  lier  sur  le  feu  ; 

Lorsque  la  crème  est  liée,  égoutlezla  grenetine,  puis  mettez- 
la  dans  l'appareil  et  tournez  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  dissoute  ; 

Passez  au  tamis  et  faites  prendre  sur  la  glace  ; 

Ajoutez  15  décilitres  de  crème  fouettée  bien  ferme,  mêlez  et 
finissez  comme  il  est  dit  à  la  Charlotte  russe  aux  aôi^icofs  (voir 
Tarlicle  précédent). 

CHARLOTTE  RUSSE  AUX  AMANDES  GRII^I^ÊES. 

Hachez  2  heclos  d'amandes,  faites  fondre  1  hecto  de  sucre  en 
poudre  jusqu'à  ce  qu'il  soit  rouge,  ajoutez  les  amandes  au  sucre 
et  pralinez-les  sur  le  feu  ; 

Étalez  sur  un  plafond  et  laissez-les  refroidir  ; 

Pilez- lez  en  les  mouillant  avec  l  litre  de  crème  bouillante,  puis 
passez-les  à  travers  une  sei*vietle  pour  en  extraire  toute  la  crème  ; 

Mettez  dans  une  casserole  8  jaunes  d'œufs  et  3  heclos  de  sucre  ; 

Faites  tremper  25  jçrammes  de  gn^netine,  et  finissez  comme 
il  esl  dil  à  rarlicle  précédent. 


PUDDING  PROFITEROLES. 

Faites  et  garnissez  50  petils  ehoux,  AW^  Profiteroles^  comme 
pour  le  CroqucnhoHche  de  cluaw  garnis  (page  764)  ; 

Épluchez  i  heclo  de  raisins  de  Malaga  et  faites-les  cuire  dans 
du  sirop  h  20  degrés  ; 

Mettez  dans  une  casserole  10  jaunes  d'œufs,  3  hectos  de  sucre 
et  \  litre  de  crème  l)ouilIie  ; 

Mettez  tremper  30  grammes  de  grenetine  ; 

Faites  lier  la  crème  sur  le  feu  ; 

Lorsqu'elle  est  prise,  tournez-la  pendant  3  minutes,  ajoutez  la 
grenetine,  puis  passez  au  tamis  ; 
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Mettez  un  moule  d'eniremels  à  cylindre  dans  la  glace  pilée  ; 

Ajoutez  à  la  crème  1  décilitre  de  kirsch  ;  lorsqu'elle  est  re- 
froidie, mettez-en  une  partie  dans  le  fond  du  moule  pour  for- 
mer une  couche  de  2  cenlimèlres  ; 

Rangez  dessus  une  couronne  de  profiteroles  ; 

Semez  des  raisins  de  Malaga  entre  les  choux  et  les  parois  du 
moule  ; 

Ajoutez  des  couches  successives  de  crème,  profiteroles  et 
raisins  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  rempli  ; 

Égouttez  l'eau  qui  pourra  se  trouver  dans  la  glace,  puis  cou- 
vrez d'un  plafond  avec  glace  dessus  ; 

Démoulez  le  pudding  au  bout  d'une  heure,  et  servez. 


t 


PUDDING  D'ORLÉANS. 


Mettez  dans  une  casserole  lOjaunesd'œufsetShectosde  sucre  ; 

Mouillez  avec  1  litre  de  crème  bouillie  ; 

Mettez  tremper  30  grammes  de  grenetine  ; 

Faites  prendre  la  crème  sur  le  feu  ; 
;.s       Egouttez  la  grenetine  et  mettez-la  dans  la  crème,  tournez 
,    jusqu'à  ce  que  la  grenetine  soit  fondue  ; 

Passez  au  tamis  ; 

Mettez  dans  une  casserole  20  grammes  d'orange  confite, 
20  grammes  de  cédrat,  23  grammes  de  raisin  de  Malaga  et 
23  grammes  de  raisin  de  Corinthe  ; 

Vous  couperez  orange  et  cédrat  en  petits  dés  ; 

Faites  cuire  le  tout  à  feu  doux  et  mouillez  avec  1  décilitre  de 
rhum  , 

Faites  réduire  le  rhum  et  retirez  du  feu  ; 

Mettez  un  moule  d'entremets  à  cylindre  dans  la  glace,  for- 
mez une  couche  de  crème  dans  le  fond  du  moule  et  semez  les 
fruits  dessus  ; 

Faites  une  couche  de  biscuits  que  vous  sèmerez  de  macarons 
écrasés  ; 

Kecouvrez  do  crème  et  formez  des  couches  successives  de 
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frilils,  (11!  bisctirls  ci  de  mtti-nnms,  jusqu'il  cv  que  le  moule  soit 
l'nUt'n'mcnl  n'iiiuli  ; 

Couvri'z  Iv  moulo  d'un  pinf'ond  sur  It'quel  vous  aurez  misde 
\a  glacr  ; 

hOmoulfz  !iu  ImiuI  d'iuii'  lu-urc,  <>(  sor>cz. 


OBSERVATEOX  SUR   I-lî    DESSERT. 

Je  donne,  sons  le  tilre  Dexsert,  un  corlaîri  nombre  do  recellos 
de  petits-fours,  de  boiïbons  et  de  glaces  pour  lu  laldo.  Je  n'ai 
pas  besoin  de  dire  que  je  n'ai  nullement  l'inlention  de  dunnei* 
ici  un  Traité  d'office;  ce  ne  serait  guère  le  inonionf,  danslous 
les  cas,  puisque  nous  voyons  l'une  de  ces  spteialités  de  l'orfice 
fendre  à  disparaître  de  jour  en  jour  et  à  se  confondre  dans  la 
généralité  de  la  cuisine.  C'est  prùcist'ment  parce  que  beaucou|» 
de  cuisiniers  d'aujourd'hui  sont  appelés  Ji  s'occuper  plus  ou 
moins  d'office,  que  j'ai  voulu  indiquer  ce  qui  constitue  le  prin- 
cipal du  dessert  actuel,  toujours  pour  me  conformer  au  principe 
d'utilité  pratique  que  j'ai  constamment  suivi  en  écrivant  le  Litre 
de  cuiiine.  Ici,  surtout,  j'aurais  pu  m'élendre  beaucoup  plus, 
niais  je  prétends  aussi  rester  fidèle  jusqu'au  bout  à  mon  aulre 
principe,  qui  est  d'éviter  les  remplissages.  Le  dessert  est  une  des 
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parties  qu'il  est  le  plus  facile  de  diversifier  et  d^amplifier,  et  j'ai 
la  prétention  de  croire  qu'avec  le  fond  que  j'indique,  les  hommes 
d'intelligence  et  de  goût  seront  à  même  de  faire  face  à  toutes 
les  exigences  non  seulement  de  la  table,  mais  in6me  des  bals  et 

soirées. 


I 


DESSERT 

MACARONS  AUX  AVELINES. 

Torréliez  250  grammes  d'avelines  et  enlevez  les  peaux  ;  lors- 
qu'elles sont  refroidies,  pilez-les  et  ajoutez  1  blanc  d'œuf  en 
plusieurs  fois  ; 

Metlcz  4  lieclos  de  sucre  en  poudre  dans  le  mélange  el  con- 
tinuez h  piler  ; 

Mouillez  avec  l)lancs  d'œufs  pour  faire  une  pâle  mollette, 
mais  sans  qu'elle  s'étale  ; 

Formez,  dans  une  cuiller  h  bouche,  des  boules  do  2  reuli- 
mMros,  que  vous  posez  sur  des  feuilles  de  papior,  de  4  centi- 
mètres de  distance  Tune  dr  Taulre  ; 

Saupoudrez  légèrement  de  sucre  pass?  au  tamis  do  soie  • 

Faites  cuire  h  feu  doux  ;  rolournez  Ips  feuilles  de  papior  pour 
que  les  macarons  pos<»nl  sur  la  table  ; 

Mouillez  légèrement  avec  h»  pinceau  derrière  chaque  macaron 
pour  le  détacher  du  papier  ; 

Réhcrvez  les  macaron»  sur  un  tamis. 


MACARONS  AUX  PISTACHES. 


Mondez  200  grammes  de  pistaches  et  200  grammes  d'aman- 
des, pilez-les  ensemble  et  mouillez-les  au  blanc  d'œuf; 

Ajoutez  4  lieclos  de  sucre,  une  cuillerée  h  bouche  do  kirsch 
et  une  petite  cuillerée  à  bouche  de  verl  végétal  ; 
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*  Finissez  comme  il  a  été  dit  aux  Macarons  aux  avelines  (voir 
^  Tarticle  précédent,  p.  776). 

H 

i  MACARONS  AU  CHOCOLAT. 

Mondez  et  pilez  250  grammes  d'amandes,  auxquelles  vous 
ajouterez  4  hectos  de  sucre  en  poudre,  et  4  tablettes  de  chocolat 
que  vous  aurez  fait  ramollir  à  la  bouche  du  four; 

Mouillez  avec  blancs  d'œufs  pour  que  la  pâte  soit  molletle, 
mais  pourtant  sans  s'étaler; 

Couchez  sur  des  feuilles  de  papier,  faites  cuire  et  finissez 
comme  il  est  dit  aux  Macarons  aux  avelines  (page  776). 

MACARONS  SOUFFLES. 

r£      Mondez  250  grammes  d'amandes  ; 

Coupez  chaque  amande  en  filets,  puis  mettez  dans  une  terrine 
•.500  grammes  de  sucre  passé  au  lamis  de  soie; 

Mouillez  au  blanc  d'œuf  pour  faire  une  pâle  mollette; 
3     Lorsque  le  sucre  est  bien  mêlé,  ajoutez  les  amandes,  que  vous 
aurez  fait  sécher; 
^^     Mêlez  parfaitement,  puis  couchez  sur  des  feuilles  de  papier 
^es  boules  de  la  grosseur  d'une  petite  noix  ; 

Faites  cuire  à  feu  1res  doux; 
.  ^     Levez  les  macarons  du  papier  en  humectant  par  derrière, 
^'^  comme  il  est  dit  aux  Macarons  aux  avelines  (page  776). 

MASSEPAINS  AU  CITRON. 

Mondez  et  pilez  300  gramm      d  amandes  ; 
Ajoutez  300  grammes  de  sucre,  et  mouillez  avec  blancs  d'œufs 
30ur  faire  une  pâte  ferme,  à  laquelle  vous  ajouterez  de  la  râpure 
g^  ie  citron  ; 

Poussez  à  la  seringue  avec  des  étoiles  de  1  centimètre,  formez 

•  He^  couronnes  du  poussage  de  3  centimètres,  puis  rangez-les 
MhxxT  des  feuilles  de  papier  saupoudrées  de  sucre  passé  au  lamis 

We  soie  ; 
J 
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Faites  cuiro  à  feu  très  vif  pour  que  les  massepains  prennent 
couleur  en  ;i  minutes  ; 

Hetirez-les  du  four,  puis  enlevez-les  du  papier  et  rangez-les 
sur  un  lamis. 

PAINS  D' AMANDES  A  L*OHAN6K. 

Mondez  ol  pilez  W  lieclos  d'amandes; 

Ajoutez  3  hectos  de  sucre  et  la  râpure  d'une  orange; 

Mouillez  avec  blanc  d'œuf  ; 

Faites  une  pâte  ferme  que  vous  diviserez  en  parties  de  la 
grosseur  d'une  noix  ; 

Formez,  avec  ces  houles,  des  petits  pains  ovales  que  vous  do- 
rerez avec  du  jaune  d'œuf  et  que  vous  poserez  sur  une  plaque 
légèrement  beurrée  ; 

Feiîdez-les  sur  toute  la  longueur  cl  1  demi-centimètre  de  pro- 
fondeur: failes-lescuire  à  feu  doux. 

CROISSANTS  AU  KIRSCH. 

Préparez  la  même  paie*  qu(*  pour  les  Masfippains  an  citron 
(page  777),  mais  sans  citron;  vous  l'abaissez  sur  la  table,  que 
vous  avez  saupoudréi»  d'un»»  couche  de  sucre  en  poudre  d'une 
épaissour  de  8  millimètres; 

Divisez  la  pûte  en  croissants  que  vous  formerez  avec  un  coup»»- 
pAte  rond  dr  i  rc^nlimètr^^s  et  demi; 

Donnez  aux  croissants  une  largeur  de  3  ccntimelros;  faites- 
les  cuire,  el,  h)rsqu'ils  sont  refroidis,  masquez-les  d'une  glace 
royale  au  kirsch  qu(»  vous  scmiM'cz  de  sucre  en  petits  grains; 

Faites  sécher  2  minutes  au  four. 

ËCORCES  DE  CITRON. 

Faites  une  pAle  avec  2  hectos  de  farine,  2  hectos  de  sucre  el 
2  hectos  d'amandes  bien  pilées; 

Ajoutez  la  ràpure  d'un  citron,  puis  mettez  I  œuf  pour  former 
une  pâte  ferme  ; 
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Coupez  celle  pâle  en  olives  de  6  centimètres  de  long  sur  3  de 
large  ; 

Dorez-les  au  jaune  d'œuf  sucré,  mettez-les  sur  une  plaque  lé- 
gèrement beurrée,  et  failes-les  cuire  à  feu  doux  ; 

Lorsque  les  morceaux  de  pâte  sont  cuits,  ployez-les  sur  un 
rouleau  pour  leur  donner  la  forme  d'un  quartier  de  citron. 

PAINS  D'AMANBES  A  L'ABRICOT. 

Faites  une  pâte  avec  2  hectos  de  farine,  i  hecto  d'amandes  et 
i  hecto  de  sucre  ; 

Mouillez  avec  4  jaunes  d'œufs  ; 

Formez  des  petits  pains  comme  il  est  dit  aux  Pains  cT amandes 
à  C orange  (page  778)  ; 

Mettez-les  sur  la  plaque  légèrement  beurrée  et  faites-les 
cuire  ; 

Lorsqu'ils  sont  refroidis,  garnissez  la  fente  avec  de  la  marme- 
lade d'abricots  très  réduite. 

QIICBLETTBS  GRILL&ES  A  LA  CERISE. 

Faites  une  pâte  comme  il  est  dit  aux  Pains  d amandes  à  [orange 
(page  778)  ;  roulez  en  bandes  de  1  demi-centimètre,  que  vous 
formez  en  couronnes  de  4  centimètres  et  demi  ; 

Masquez  chaque  couronne  avec  des  amandes  hachées  très  fin 
et  pralinées  avec  sucre  et  blanc  d'œuf,  mettez -les  sur  plaque  et 
faites-les  cuire  à  moitié  ; 

Posez  dans  le  milieu  de  la  couronne  une  grosse  cerise  de  con- 
fitures bien  égouttée  ; 

Finissez  de  cuire  et  rangez  sur  une  grille  pour  faire  refroi- 
dir. 

TARTELETTES  B'AMANBES  A  L'ANANAS. 

Faites  une  pâte  avec  2  hectos  de  farine,  2  hectos  de  sucre  et 
2  hectos  d'amandes  pilées  ; 
Mouillez  à  Tœuf  pour  faire  une  i>Ati^  fM 
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Faites  des  abaisses  de  3  millimètres  d'épaisseur  ; 

Coupez  des  ronds  avec  le  coupe-pâte  cannelé  de  5  cenlimè- 
Ires,  puis  posez  ces  ronds  dans  des  moules  à  tartelettes  ; 

Garnissez  avec  de  Tananas  confit  coupé  en  très  petits  dés  et 
une  quantité  de  marmelade  d'abricots  pour  lier  l'ananas; 

Faites  cuire,  et  mettez  sur  la  grille  pour  faire  refroidir. 

GAUFRSS  D'OFFIGB. 

Mettez  dans  une  terrine  i  liectos  de  farine,  2  heclos  de  sucre 
en  poudre,  15  grammes  de  beurre  fondu  et  3  œufs  entiers; 

Mêlez  parfaitement  pour  faire  une  pâte  bien  lisse; 

Ajoutez  1  litre  de  lait  et  1  cuillerée  à  café  de  sucre  de  va- 
nille; 

Môlez  de  nouveau; 

Faites  chaulfer  un  gaufrier,  couvrez  un  des  côtés  de  pâte, 
pressez  légèrement  et  mettez  sur  le  feu; 

Parez  le  tour  du  gaufrier  avec  un  couteau  ; 

lietournez  ([uand  un  des  côtés  est  cuit  et  faites  cuire  de  Tautre 
cùlé; 

Posez  un  bâton  sur  le  gaufrier  et  roulez  la  gaufre  au- 
tour; 

Servez. 

GAUFRES  HOLLANDAISES. 

Mettez  sur  la  table  200  grammes  de  farine  passée  au  tamis, 
160  grammes  de  sucre  pilé,  80  grammes  de  beurre,  la  rApure 
d'une  orange  ^t  1  o»uf entier; 

Pétrissez  le  tout  pour  former  une  pâte  bien  lisse  que  vous  divi- 
sez en  morceaux  égaux  de  la  grosseur  d'une  noix; 

Donnez  h  cbaqu<?  morceau  de  j)àte  la  forme  d'une  tdive 
allongée  ; 

Faites  cbaufTer  le  gaufrier; 

Posez  un  des  morceaux  de  pâte  sur  le  gaufrier  et  pressez  for- 
tement ;  faites  cuire,  et,  lorsque  les  gaufres  sont  cuites,  posez-les 
sur  un  tamis. 
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GAUFRES  A  L'ALLEMANDE. 

Pilez  2  heclos  d'amandes,  ajoutez  1  hecto  de  sucre  et 
nouillez  avec  2  blancs  d'œufs  ; 

Cirez  des  plaques  d'office  à  la  cire  vierge  ; 

Étalez  de  la  pâte  en  rond  de  la  grandeur  de  5  centimètres, 
)t  semez  dessus  des  amandes  hachées  très  fin,  que  vous  aurez 
»ralinées  légèrement  ; 

Faites  cuire,  et,  lorsque  les  amandes  sont  cuites,  mettez-les 
n  presse  sur  un  rouleau  à  pâtisserie,  pour  leur  donner  la  forme 
l'une  poignée  de  fer  à  repasser. 

BOUCHÉES  DE  DAMES  A  LA  FRAMBOISE. 

Cassez  6  œufs  et  séparez  les  blancs  des  jaunes,  mettez  les 
lancs  dans  un  bassin  et  les  jaunes  dans  une  terrine  ; 

Ajoutez  2  hectos  de  sucre  en  poudre  avec  jaunes  d'œufs,  puis 
•availlez  avec  la  cuiller  de  bois  pendant  5  minutes  ; 

Fouettez  les  blancs  d'œufs,  et,  lorsqu'ils  sont  bien  fermes, 
lôlez-les  aux  jaunes  avec  1  hecto  de  farine  pour  faire  de  la 
;âte  à  biscuit  ; 

Couchez  cette  pâle  sur  des  feuilles  de  papier  en  morceaux 
)nds  de  4  centimètres  ; 

Faites  cuire,  et,  lorsque  la  pâle  est  cuite,  parez  tous  les  mor- 
îaux  avec  un  coupe-pâle  uni  de  4  centimètres  ; 

Masquez  un  des  morceaux  de  gelée  de  framboise  et  couvrez-le 

un  autre  morceau  pour  former  la  bouchée  de  dames  ; 

Procédez  de  même  pour  toutes  les  bouchées,  et  glacez-les 

la  glace  de  framboise,  que  vous  ferez  de  la  manière  sui- 

,nte  : 

Faites  cuire  au  pelit  cassé  1  demi-litre  de  sirop  à  36  degrés, 
'  3utez  du  jus  de  framboise,  mêlez,  et  retirez  du  feu  pour  rame- 

r  le  sirop  à  38  degrés  ; 

Laissez  refroidir,  puis  travaillez  le  sucre  à  la  spatule  ;  lors- 

^.*il  est  bien  lisse,  mettez-le  dans  une  terrine  ; 

i- 
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Faites  fondre  une  partie  do  cette  glace,  et,  si  elle  n'était  pas 
assez  rose,  ajoutez  quelques  gouttes  de  carmin  liquide; 

Piquez  chaque  bouchée  sur  une  brochette  et  Irempez-Ia  en- 
tièrement dans  la  glace;  mettez-la  sur  une  grille  et  passez-la 
2  minutes  au  four; 

Parez  les  bouchées  et  déposez-les  sur  un  tamis. 

BOUCHÉES  DE  DAMES  AU  CHOCOLAT. 

Préparez  les  bouchées  comme  il  vient  d'être  dît,  remplacez  la 

framboise  par  do  la  gelée  de  pommes; 

<ilacezavec  la  glace  de  chocolat  que  vous  ferez  ainsi  : 

Faites  cuire  du  sirop  de  sucre  à  36  degrés,  puis  mettez  dans 
une  terrine  90  grammes  de  chocolal  sans  sucre; 

Faites  ramollir  h  la  bouche  du  four; 

Lorsque  le  chocolat  est  fondu,  remuez  le  sucre  en  travaillant 
avec  la  spalule; 

Quand  le  mélange  est  bien  fait,  remettez  sur  le  feu  en  conti- 
nuant à  tourner; 

Glacez  les  bouchées  en  finissnnl  comme  il  est  dît  aux  Hoffckécs 
(le  (I(U)irs  (}  la  fnnnbtnse  (voir  Tarlicle  précédent,  page  781). 

Observation.  —  Si  la  glace  était  trop  épaisse,  vous  la  déten- 
(lri('z  avec  du  sii'op  à  Wl  degrés. 

GLACÉS  AU  CAFÉ. 

Faites,  aN^c  la  pAle  à  biscuit,  des  ronds  de  4  conliinMres,  et 
(le  2  (MMitimMn^s  (Képaisseur;  faites  cuire  au  four,  et,  lorsque  les 
ronds  sont  refroidis,  Icnez-les  du  papier; 

rilacez-l(*s  avec  la  glace  au  café,  (|U(^  vous  ferez  comme  il  est 
dit  aux  Jiour/fccs  de  dames  à  la  framboise  (page  781),  en  rem- 
plaçant le  jus  de  fraiaboist^s  par  ressence  de  café. 

GLACÉS  AU  KIRSCH. 

Faites  des  ronds  de  biscuit  comme  il  est  dit  à  rarlicle  pré- 
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cèdent,  el  glacez-les  à  la  glace  de  kirsch,  que  vous  ferez  avec 
i  demi-lilre  de  sirop  cuit  au  petit  boulet  et  ramené  à  38  degrés 
avec  du  kirsch  ;  « 

Finissez  comme  il  est  dit  à  Tarlicle  précédent. 

GLACÉS  A  LA  FRAISB. 

Faites  des  ronds  de  pâte  à  biscuit  comme  il  vient  d'être 
dit; 

Glacez  avec  une  glace  à  la  fraise,  que  vous  ferez  comme  la 
glace  de  framboises  aux  Bouchées  de  dames  à  la  framboise 
(page  781); 

Remplacez  le  jus  de  framboises  par  une  purée  de  fraises  pas- 
sée au  tamis  de  soie. 


GLACÉS  AU  MARASQUIN. 

Procédez  comme  il  a  été  dit  aux  Glacés  au  kirsch  (page  782)  ; 
Remplacez  le  kirsch  par  une  même  quantité  de  marasquin, 
el  finissez  de  même. 


SOUFFLÉS  A  LA  FLEUR  D^ORANGE  FRALINÉE. 

Mettez  dans  Une  terrine  2  hectos  de  sucre  passé  au  tamis  de 

soie; 

Faites  une  pâle  ferme  avec  blancs  d'œufs,  dans  laquelle  vous 
ajouterez  50  grammes  de  fleur  d'orange  pralinée  ; 

Couchez,  dans  de  petites  caisses,  des  morceaux  de  pâte  gros 
comme  des  avelines  et  faites  cuire  à  feu  très  doux. 


SOUFFLÉS  AUX  AVELINES. 


Procédez  comme  il  vient  d'être  dit,  en  remplaçant  la  fleur 
d'orange  pralinée  par  des  avelines  hachées,  et  finissez  de 
même. 


784         LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈl^E  PARTIE. 


PETITES  MERINGUES  AUX  CERISES. 

Faites  cuire  3  heclos  de  sucre  au  gros  boulet  ; 

Foueltez  4  blancs  d'œufs; 

Laissez  refroidir  le  sucre  à  moitiés  et  mêlez-le  dans  les  blancs 
d'œufs  en  travaillant  avec  le  fouet  ; 

Couchez  à  la  cuiller  sur  des  feuilles  de  papier  des  morceaux 
de  pâte  de  3  centimètres  de  long  sur  2  centimètres  de  large, 
auxquels  vous  donnerez  une  forme  ovale; 

Saupoudrez-les  de  sucre  pilé,  puis  faites-leur  prendre  au  four 
une  couleur  blonde  ; 

Lorsque  les  meringues  sont  cuiles,  levez-les  des  feuilles  de 
papier;  relirez  avec  une  cuiller  à  café  une  partie  de  rînférieur 
des  meringues  que  vous  remplacerez  par  des  cerises  confîtes  ; 

Recouvrez  avec  un  autre  morceau  de  meringue  ; 

Mettez  sécher  à  Tétuve  sur  un  tamis. 


PETITES  MERINGUES  A  L*ANANAS. 

Piéparez  des  petites  meringues  comme  il  est  dit  à  l'article 
précédent  ; 

Procédez  entièrement  de  même,  et  remplacez  la  cerise  de  Tin- 
lérieur  par  une  petite  cuillerée  h  café  de  marmelade  d'ananas. 

BISCUITS  GRILLÉS  AUX  AMANDES. 

Pré|)arez  de  la  pâle  de  biscuil  ; 

Couchez  des  biscuits  au  cornet  sur  des  feuilles  de  papier 
d'une  longueur  de  i  centimètres  sur  2  de  largeur; 

Donnez-leur  une  forme  ovale  et  saupoudrez-les  d'amandes 
hachées  très  fin  que  vous  mêlerez  avec  sucre  et  kirsch  ; 

Faites  cuire  au  four;  lorsque  les  biscuits  sont  cuits,  enievez- 
les  du  papier;  masquez-en  un  de  marmelade  d'abricots,  et  re- 
couvrez-le d'un  autre  comme  pour  les  Men)igues. 

Procédez  de  même  pour  tous. 
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BISCUITS  AUX  PISTACHES. 

Préparez  les  biscuits  comme  il  est  dit  à  l'article  précé^ 
dent; 

Garnissez-les  avec  de  la  meringue  à  l'italienne  sur  laquelle 
vous  sèmerez  de  la  pistache  hachée; 

Faites  sécher  à  l'étuve  et  réservez  sur  un  tamis. 


II 


BONBONS  DE  TABLE 


PISTACHES  AUX  OLIVES. 

Pilez  1  liecto  d'amandes  et  1  hecto  de  pistaches  ;  mouilIez-Ies 
avec  blancs  d'œufs,  et  mêlez-les  avec  2  hectos  de  sucre  cuit  au 
petit  boulet  ; 

Laissez  refroidir  ; 

Pilez  et  ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  kirsch  et  du  vert 
végétal  ; 

Relevez  cette  pâte  du  mortier  et  coupez-la  en  morceaux  de  la 
grosseur  d'une  olive  ; 

Roulez  les  morceaux  pour  former  les  olives,  et  mettez-les 
sécher  sur  le  tamis  pendant  4  heures; 

Au  bout  de  ce  temps,  rangez  les  olives  dans  la  plaque  de  fer- 
blanc  qu'on  emploie  pour  les  candis  ; 

Mettez  sur  les  olives  du  sirop  à  36  degrés  que  vous  laisserez 
refroidir;  il  faut  qu'elles  soient  couvertes  à  3  centimètres 
d'épaisseur  ; 

Mettez  dessus  une  feuille  de  papier; 

Laissez  les  olives  pendant  15  heures  dans  un  endroit  où  la 
chaleur  soit  de  15  à  20  degrés; 
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Cassoz  la  croûte  do  candi  qui  les  recouvre  oi  faites-la  bien 

égoutler  ; 

Uelirez-los  do  la  plaque  ol  rangoz-les  sur   une  grille;  puis 
faites  sf'^chor  à  une  chaleur  do  20  degrés  ; 


AVELINES  EN  OLIVES. 

Faites  une  pAlo  d'avelines  comme  il  a  été  dit  à  rarlicle  prè- 
Ci^dont  ; 

Moulez,  mettez  au  candi,  <'t  finissez  de  môme  ; 

OLIVES  AU  KIRSCH. 

Fail<»s  une  pAte  d'amandes  m  procédant  comme  il  est  dit  aux 
Pistac/ics  aif.r  o/irrs  (page  785h 

Donnez  à  celli^  pâle  une  teintr  rosre  avec  carmin  liquide  ; 

Ajoutez  2  cuillerées  à  bouche  de  Ivirsch  ; 

Finissez  entièrement  comme  les  pistaches  aux  olives  ; 

ROSACES  AUX  FONDANTS  A  L'ANISETTE. 

Ayez  un*  caisse  do  jjois  pour  l)uiil)ons  (h*  o  c<mliinètres  de 
profondeur. 

Passez  dans  ci^tte  boîte  de  l'amidon  l)ien  sec  au  tamis  de  soie: 

A>ez.un  moule  en  plAlre  en  CornK»  d«^  rosace; 

Imprimez  cr  moule  dans  ramidon  en  espaçant  chaque  rosace 
di'  I  eeiilimi'lre;   laites  cuire   i  heclos  de  sucre  à  la  ojn  • 

Mettez  de  ranis(»ll(^  pour  ramiMier  le  sucr(3  à  ;{8  degrrs; 

Laiss(»z-1(»  refroidir  et  travaillez  avec  la  cuiller  jusqu'à  ce  qu'if 
fornu»  une  pdtc^  que  vous  mettrez  dans  une  terrine  ; 

Faites  fondre  une  partie  de  celte  pâte  dans  un  poêlon  d'oflice 
dit  (}  pas  fi/ /es: 

Vous  frotterez  de  blanc  d'Fspagne  le  dessous  du  bec  du 
poêlon  : 

UtMuplissez  chaque  rosace  d'amidon  avec  le  sucn*  et  laissez 
piendre: 
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Au  bout  de  2  heures  relirez  les  rosaces  de  ramidon  et  bros- 
sez-les au  pinceau  très  doux; 

Rangez-les  dans  la  plaque,  chevalées  les  unes  dans  les  aulres; 
(louvrez-Ies  de  sucre  à  36  degrés,  et  finissez  comme  il  est  dil 

aux  Pisfar/irs  aux  olives  (page  785). 

LOSANGES  CANNELÉS  AU  MARASQUIN. 

Ayez  un  moule  en  plâtre  représentant  un  losange  cannelé; 

Impriniez-le  dans  Tamidon,  et  finissez  comme  il  est  dit  aux 
Jiosarcs  a  ranisette  (voir  Tarlicle  précédent,  p.  786); 

U'Muplacez  Taniselle  par  le  marasquin  en  même  quantité; 

Ayez  un  moule  en  plâtre  en  forme  de  couronne  de  3  cenli- 
melres  de  large;  imprimez  cette  couronne  dans  Tamidon; 

Faites  des  fondanls  au  kirsch  que  vous  coulerez  dans  chaque 
couronn»^  ; 

Égoultez  le  même  nombre  de  cerises  à  confitures  que  vous 
voulez  faire  de  couronnes; 

Helirez  les  couronnes  de  Tamidon  et  brossez-les  avec  soin  ; 

Ajoutez  1  cerise  dans  chaque  couronne;  rangez  dans  la  plaque 
et  mettiez  au  candi. 

FONDANTS  PANACHÉS. 

Faites  du  fondant  blanc  au  kirsch,  comme  le  fondant  à  l'a- 
niselte  (voir  Rosaces  aux  fondants  à  Panisette,  page  786),  en 
rem])laeant  Taniselte  par  le  kirsch  ; 

Faites  du  fondant  au  marasquin  que  vous  colorerez  en  rose, 
et  du  fondant  au  chocolat  ; 

Abaissez  au  rouleau  ces  fondants  de  8  millimètres  d'épaisseur; 

Mettez  les  8  abaisses  les  unes  sur  les  autres,  la  rose  au  milieu; 

Coupez  les  fondanls  en  carrés  longs,  de  3  centimètres  de  long 
sur  2  de  large  ; 

Laissez-les  2  heures  sur  une  plaque,  rangez-les  ensuite  dans 
la  plaque  au  candi  ; 

Finissez  comme  les  Rosaces  aux  fondants  à  Vanisette 
(pag(^  786). 
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MANDARINSS  GLAGÈB8. 

Épluchez  des  mandarines,  séparez-les  par  quartiers  en  lais- 
sant les  peaux; 

Piquez-les  dans  des  brochettes  de  bois  ; 

Glacez-les  avec  fondant  d^orange  que  vous  faites  en  procé- 
dant comme  il  est  dit  aux  Bouchées  de  dames  à  la  framboise 
(page  701). 

Vous  remplacerez  la  framboise  par  le  jus  et  le  zeste  de  l'orange, 
en  teignant  do  carmin  liquide,  pour  donner  aux:  quartiers  de 
mandarines  une  nuance  rosée. 


VERJUS  OLA.GÈ. 

Ayez  de  gros  grains  de  verjus  confits  à  l'eau-de-vie  que  vous 
égoutt(M'ez  et  passerez  ensuite  à  Tétuve  ; 
Glacez-les  aux  fondants  à  Tanisette  verte. 


CERISES  GLACÉES. 

Ayez  des  cerises  à  r«»au-de-vio  que  vous  égoutterez  el  passerez 
à  Téluve; 

(îlacez-les  à  la  glace  au  lîirsch. 

FRAMBOISES  GLACÉES. 

Egoullez  des  framboises  de  conserve  ; 
Faites-lespasseràrétuve,  et  glacez-les  àla  glace  de  framboises. 

PURÉE  DE  MARRONS  GLACÉS. 

Préparez  des  marrons  comme  il  est  dit  aux  Marrons  en  vermi- 
celle (voir  page  330)  ; 

Pressez  dans  un  coin  de  la  sorvietle  une  partie  de  la  purée 
pour  former  des  boules  grosses  comme  une  petite  noix  ; 
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Piquez  ces  noix  d'une  brochelte; 

Laissez-les  sécher  1  heure  el  glacez-les  au  chocolat. 

TABLETTES  DE  THÉ  A  LA  CRÈME. 

Faites  cuire  250  grammes  de  sucre  au  cassé  dans  lequel  vous 
ajouterez  une  cuillerée  à  bouche  de  crème  de  thé  el  i  cuillerées 
de  crème  double;  faites  recuire  au  cassé  et  laissez  refroidir  à 
moitié  dans  le  poêlon  ; 

Coulez-les  sur  un  marbre  légèrement  huilé  et  coupez-les, 
avant  que  le  sucre  soit  entièrement  refroidi,  en  carrés  de  2  cen- 
timètres; 

Mettez  sur  un  tamis  et  dans  un  endroit  sec. 

TABLETTES  DE  CHOCOLAT  BLANC. 

Faites  cuire  250  grammes  de  sucre  au  cassé  ; 
Ajoutez  25  grammes  de  beurre  de  cacao; 
Finissez  comme  les  Tablettes  de  thé  à  la  crème  (voir  l'article 
précédent). 

TABLETTES  DE  CERISES. 

Fuites  cuire  250  grammes  de  sucre  au  cassé  ; 
Lorsque  le  sucre  est  au  cassé,  ajoutez  1  cuillerée  à  bouche  de 
jus  de  cerises  et  8  gouttes  de  vinaigre  de  bois; 

Finissez  comme  Tablettes  de  thé  ii  la  crème  (voir  ci-dessus). 

TABLETTES  DE  CâiFA  BLANC. 

Faites  cuire  250  grammes  de  sucre  au  cassé; 

Ajoutez  1  cuillerée  à  bouche  de  crème  de  moka  ; 

Finissez  comme  les  Tablettes  de  thé  à  la  crème  (voir  ci-dessus). 

CHOCOLAT  A  LA  CRÈME. 

Faites  cuire  1  hecto  de  sucre  à  la  glu,  en  ajoutant  le  quart 
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d'uno  gousse  de  vanille  et  2  cuilleri^es  à  bouche  de  crème  double; 

Laissez  refroidir,  retirez  la  vanille,  et  travaillez  fortement  jus- 
qu'à ce  que  le  sucre  soit  en  pîllo  ; 

Divisez  la  pâte  de  la  grosseur  d'une  petite  aveline  ; 

Fiiiles  fondre  dans  un  poêlon  d'ofTice  le  chocolat  à  la  vanille 
en  ajoutant  du  sirop  de  sucre  à  20  degrés,  pour  que  le  choco- 
lat ait  le  corps  d'une  bouillie  très  épaisse  ; 

Passez  les  boules  dans  le  chocolat  une  h  une  ; 

Enlevez-les  avec  une  fourchette  et  rangez-les  sur  une  plaque 
pour  les  laisser  refroidir; 

Délachez-les  de  la  plaque  et  ineltez-les  sur  ua  tamis. 

Observation,  —  Ces  fondants  se  font  aussi  à  la  crèmo  au  café, 
au  caramel,  au  kirsrh,  aux  pistaches,  etc. 

CHOCOLAT  GRILLÉ. 

Ilachi»/  30  grammes  (Famandi^s; 

Fail(»s  fondn*  dans  un  poêlon  2  cuillerées  à  bouche  de  sucn» 
pilé; 

Mêlez  les  amandes  avec  le  sucre,  et  remuez  sur  le  fou  jusqu'à 
Cl»  (ju(»  les  amandes  aient  une  couleur  brune  ; 

Kl(ilr/-l(^ssur  une  plaque,  ef,  lorsqu'elles  sont  froidos,  luichrz- 
li's  (in; 

Mélt'z-li's  îivec  la  nKMU  »  quaiililé  de  fondauls  à  la  vanille; 

Kailes  (liî  petites  boules  de  pAti^s  d'amandes,  el  fiuissoz  comme 
il  (sl  dil  au  Chocolat  t)  la  crèmo  (voir  Tarlicle  précédeni,  p.  781);. 

PASTILLES  A  LA  FRAISE. 

.Melt(^z  dans  \\\\(\  Wvn\\\>  3  lieclos  de  sucre  pilé  el  passez  à  Ira- 
vei's  un  }^M*os  lamis  ; 

Faites  une  pille  lr«'s  ferme  avec  purée  de  fraises; 

Melliv.  h'  sucre  dans  un  poêlon  el  remuez-le  sur  1*^  feu  avec 
la  spatul(^; 

Au  pn'mier  bouillon,  r(»(irez-le  du  feu,  couchez  1rs  pastilles 
sur  plaque  el  laissez-les  nîlVoidir; 

Levez-les  sur  un  lamis  el  mellez-les  à  Tétuve. 
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PASTILLES  A  L* ANANAS. 

Hachez  20  grammes  d'ananas  confil  ; 

Faites  les  pastilles  comme  celles  à  la  fraise  (voir  Tarticle  pré- 
cédent); 

Vous  remplacerez  la  pâte  de  fraises  par  du  jus  d'ananas  et 
des  ananas  hachés  que  vous  mêlerez  dans  le  sucre  ; 

Faites  bouillir,  couchez  les  pastilles  sur  plaque,  laissez-les 
refroidir  et  mettez-les  à  Tétuve. 


PASTILLES  AU  PUNCH. 


Mettez  dans  une  terrine  3  hectos  de  sucre  pilé; 

Faites  une  pâte  au  rhum  et  au  jus  de  citron; 

Finissez  comme  les  Pastilles  à  la  fraise  (voir  page  790). 

PASTILLES  A  LA  GROSEILLE. 

Procédez  comme  il  vient  d'être  dit; 

Faites  la  pâte  avec  le  jus  de  groseilles,  en  ajoutant  une  même 
quantité  d'eau. 

PAINS  DE  FLEUR  D'ORANGE  PRALINËE. 

Faites  cuire  3  hectos  de  sucre  à  la  glu; 
Laissez  refroidir  et  remuez  le  sucre  à  la  spatule  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  blanc; 
Ajoutez  20  grammes  de  (leur  d'orange  pralinée  ; 
Remplissez  de  petites  caisses  et  mettez  à  Tétuve. 

PETITS  PAINS  D'ANANAS. 

Procédez  comme  il  vient  d'ùlre  dit  à  l'article  précédent; 
.    Remplacez  la  fleur  d'orange  par  de  l'ananas  confit  que  vous 
lurez  haché  en  petits  morceaux. 
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III 

COMPOTES    DE    FRUITS 
COMPOTK  DB  ICARROZrS. 

Préparez  les  marrons  comme  il  est  dil  aux  Mam 
celle  (voir  page  330). 

Formez  la  pâle  en  boules  que  vous  rangez  sur 
légèrement  beurrées; 

Saupoudrez-les  de  sucre,  en  passant  au  tamis  d( 
épaisseur  de  1  millimètre  ; 

Glacez  à  la  pelle  rouge  ; 

Rangez  les  boules  dans  le  compotier,  el,  au  moi 
vir,  faites  une  sauce  avec  1  décilitre  de  sucre  à  2 
1  décilitre  de  crème  de  noyaux; 

V(TSt'z  celle  sauce  dans  le  coinpolier,  sans  arrn 
rons,  pour  ne  pas  ternir  lu  glace. 

COMPOTE  DE  VERJUS. 

Ayez  I  kilo  de  gro^  verjus  ;  mt'fle/.  les  y;r<iins  dans 
lanli'  peiidanl  ;{  uilnulcs;  égoullez  et  r(''sor\e7.  l'eau: 

ItafViiicliissi'/  les  grains  de  verjus;  IV'iidez-los  su 
eideviinl  les  ])e)iins; 

.Mêliez  la  preinièrc  euu  dans  une  bassine  ; 

AJDUlt'z  les  verjus.  Tailes-les  mijoter  jusqu'à  cuis; 

Kgoulli'z-les  i>l  nicttez-les  iluns  du  sirtip  i\  32  de< 
24  heures; 

Le  li'iidemain,  égoullez  les  verjus  el  dresso/-lcs  d 
polier  ; 

Passez  lesii'op  au  lamis  de  soie  et  failes-Ie  réduire 

Ciiuvrcz  le  verjus  avec  le  sirop,  el  servez. 
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GOMPOTB  D'ANANAS. 

Pelez  à  vif  un  gros  ananas  ;  réservez  un  rond  du  milieu  do^ 
1  demi-centimèlre  d'épaisseur;  coupez  le  reste  de  l'ananas  en 
iemi-ronds  que  vous  mettez  dans  un  poêlon  d'office  avec  1  litre 
ie  sirop  à  20  degrés  ; 

Faites  cuire  à  très  petit  bouillon  pendant  1  heure  sur  le  coin 
lu  fourneau  ; 

Mettez  les  tranches  d'ananas  dans  une  terrine  pendant 
24  heures; 

Le  lendemain,  égouttez-les  sur  une  grille  ; 

Passez  le  sirop  au  tamis  de  soie  et  faites-le  réduire  à  32  de- 
jrés; 

Dressez  la  compote  dans  le  compotier,  les  demi-ronds  en 
•osace  et  le  grand  rond  sur  le  milieu  ; 

Saucez  avec  le  sirop. 

GOMPOTB  DE  FRUITS  MÊLÉ»  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 

Coupez  2  poires  de  bon-chrétien  en  quatre;  parez-les  el 
aites-les  cuire  dans  un  poêlon  avec  carmin  liquide,  pour  le^ 
>blenir  d'un  beau  rose  ; 

Coupez  en  quatre  2  pommes  de  calville;  faites  cuire  dans  du 
iirop; 

'    Ayez  2  beignets  d'ananas  que  vous  coupez  en  deux,  et  4  pru- 
tes  de  reine-Claude  que  vous  faites  bouillir  dans  du  sirop  ; 
'    Egoutlez  ces  fruits  et  rangez-les  dans  une  coupe  de  cristal  en 
nariant  les  couleurs  ; 

Mettez-les  dans  un  endroit  très  froid; 
;*•  Sanglez    une   petite   sorbetière   dans   laquelle    vous   versez 
i   demi-bouteille  de  vin  de  Champagne  avec  1  demi-décihtre 
le  sirop  à  32  degrés  ; 
1^   Frappez  le  vin  de  Champagne  en  glaçons  ; 

Au  moment  de  servir,  versez  le  vin  de  Champagne  sur  la 
^empote,  et  servez. 


794        LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PARTliS. 


GOMPOTfl  DB  CERISES  GLA.C&BS. 

Relirez  queues  et  noyaux  à  1  kilo  de  belles  cerises  ; 

Failes-les  cuiro  dans  3  décilitres  de  sirop  de  sucre  à  32  de- 
grés ; 

ËgouUez-les,  puis  passez  le  sirop  au  tamis  de  soie,  mettez-le 
dans  une  sorbetière  bien  sanglée,  avec  3  cuillerées  à  bouche  de 
kirsch; 

Lorsque  les  glaçons  commencent  à  se  former,  ajoutez  les  ce- 
rises, laissez  1  quart  d'heure  dans  la  sorbelière,  et  servez. 

COMPOTE  DE  FRAISES  GLAC&SS. 

Dressez  des  fraises  dans  un  compotier  de  cristal  ; 

Mêliez  i  décilitres  devin  de  Marsala  dans  une  sorbelièro  bien 
sanglée  ; 

Ajoulez  1  décilitre  de  sirop  de  sucre  à  32  degrés; 

Lorsque  les  gla(;ons  se  seront  formés,  arrosez  la  compote  et 
servez. 


CORBEILLES  DE  FRUITS  D'HIVER. 

Los  eorbeillesde  fruits  d'hiver  se  dressent  avec  poires,  pom- 
mes de  calville,  orangi^s,  pommes  d'upi,  mandarines,  raisins, 
le  tout  couronné  d'un  bel  ananas  ou  d'une  grosse  poire; 

DressiV,  comm(»  l'indique  lu  planche  XXV. 

CORBEILLES  DE  FRUITS  D^ËTÉ. 

Dressez  comme  les  corbeilles  de  fruits  d'hiver. 


IV 

IlLACES  ET  SORBETS 

Ces  glaces,  ainsi  que  beaucou])  d'autres  que  je  pourrais  cilor, 
si  je  ne  craignais  de  trop  m'élendre  sur  un  sujet  qui  n'est  qn'un 
accessoire  dans  mon  ouvrage,  onl  été  exécutées  dans  toute 
leur  perfection  par  mon  ami  Élienne,  ancien  offîcîer  cliez  la 
princesse  Bagration,  et  si  connu  par  son  excellent  Traké  de 
Voffice,  que  l'on  consultera  toujours  avec  fruit. 

Si  l'on  voulait  ra|)|)eler  tous  les  travaux  où  Etienne  a  mis  le 
cachet  de  sa  haute  distinction  et  de  son  mérite  vraiment  supé- 
rieur, il  faudrait  citer  Ions  les  articles  de  son  ouvrage,  depuis 
les  hors-d'œuvre  jusqu'aux  desserts  les  plus  complets,  et,  en 
le  plaçant  parmi  les  plus  grandes  sommités  de  l'ofllce,  je  suis 
sûr  d'ftire  ici  l'organe  de  tous  ceux  qui  l'on!  vu  à  l'œuvre. 

FROMAGE  OLACË  A  LA  TANIIXE  ET  A  LA  FRAISE. 

Faites  bouillir  6  décilitres  de  crème  double  dans  laquelle  vous 
infuserez  1  demi-gousse  de  vanille  ; 

.Mettez  dans  une  casserole  6  jaunes  d'œufs,  i  heclo  do  sucre 
en  poudre  ; 


Mêlez  la  crème  avec  les  jaunes  d'œufs  et  le  sucre  ;  passez-la 
au  tamis  de  soie  et  réservez-la  dans  une  terrine  ; 
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Ayez  I  {Ii-iiii-litrt!  de  purée  dt'  fraises,  danslaq 

lerez  1  demi-litre  de  sirop  de  sucre  à  35  degréï 
Mêlez  parfaiteiuent  ; 

Sanglez  2  sorbelières  et  1  moule  h  fromage  ; 
Faites  prendre  les  deux  glaces  séparément, 

moule  à  rromage  par  irioilié  sur  la  hauteur  dea 

nille  el  à  la  fraise  ; 
Couvrez  le  mimle  et  «iinglez-Ie  pendant  2  lioui 
Au  moment  de  servir,  démoulez  à  l'eau  cham 


FROMAGE  GLACÉ  A  L'ABRICOT  ET  A.  I.A  . 

Pilez  I  liecto  de  pislaclies; 

Faites  bouillir  fi  décilitres  de  lait  ; 

Mettez  dans  une  casserole  ti  jinmes  d'œufs 
sucre  ; 

Faites  lierstir  le  feu  et  ajoute/  I  liocio  do  pista* 

Mftli'z  nne  quanlitfi  sufilsanle  de  vort  végétal 
ner  couleur  ; 

Passez  h  ri^larainn  el  laissez  refroidir  ; 

Prépare/,  une  purée  d'abricols; 

Faites  glacer  el  finissez  comme  le  fromat/e  qla 
A  la  fraki!  (voir  l'article  précédent). 


FROMAGE  GLACÉ  A  L\   CRÈME  GRILLÉE    ET 

Hachez  GO  grammes  d'amandes  ; 

Faites  fondre  2  cuillerées  à  bouche  de  sucre  ( 
ajoutez  les  amandes  et  faites-leur  prendre  une  i 

Étalez-les  sur  une  plaque  ; 

Faites  bouillir  G  décilitres  de  crème  doublo- 

MelLez  dan*  uni>  cassero  le  fi  jaunes    d'œufs 
sucre  ; 

Faites  lier  ; 

Pile2  les  amande.-*  el  raélez-les  à  la  crème,  pa; 
el  réservez  ; 


DESSERT.  797 

Ayez  un  demi-lilrc  de  jus  d'orange  dans  lequel  vous  ajouterez 
1  lilre  de  sirop  de  sucre  à  35  degrés; 

Passez  au  tamis; 

Faites  glacer  et  moulez  comme  il  est  dit  au  Fromage  glacji 
à  la  vanille  et  à  la  fraise  (page  795). 


ROCHER  DE  GLA.GB. 

Mondez    et   pilez   200    grammes  d'amandes    douces  et   10 
grammes  d'amandes  amères  ; 

Faites  bouillir  12  décilitres  de  crème  double,  puis  ajoutez 
2  hectos  de  sucre  et  12  jaunes  d'œufs  ; 

Faites  lier  sur  le  feu  ; 

Lorsque  la  crème  est   liée,    mêlez  les  amandes  et  ajoutez 
1  cuillerée  à  bouche  de  kirsch  ; 

Passez  àl'étamine,  et  réservez; 

Préparez  1    litre  de  jus  de  framboise  et  1    lilre  de  sirop  à 
35  degrés  ; 

Mêlez  et  passez  au  tamis  de  soie; 

Faites  prendre  à  la  sorbetière  ; 

Lorsque  les  glaces  sont  bien  fermes,  égouttcz  l'eau  ;  sanglez 
do  nouveau,  couvrez  d'un  torchon  et  de  glace  dessus; 

Au  moment  de  servir,  dressez  les  glaces  en  rocher  sur  une 
î^crviette  en  mélangeant  les  couleurs. 


PARFAIT  AU  CAFÉ. 

Faites  torréfier  2  hectos  de  café  ; 

Faites  bouillir  12  décilitres  de  crème  dans  laquelle  vous  ferez 
infuser  le  café  pendant  1  heure  ; 

Mettez  dans  une  casserole  12  jaunes  d'œufs  et  2  hectos  de 
sucre; 

Faites  lier  sur  le  feu  et  passez  à  l'étamine; 

Sanglez  une  sorbetière,  puis  un  moule  à  parfait; 

Mettez  la  crème  dans  la  sorbetière  et  faites-la  prendre  en  la 
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travaillant  avoc.  la  spatule;  lorsqu'elle  comme 
ajoutez  I  demi-décilifre  de  sirop  à.  32  degrés; 

Continuez  h  travailler  l'appareil  ;  lorsquele  sir 
ajoutez  encore  i  demi-décililre  de  sirop,  plus 
crème  fouettée  bien  ferme; 

Moulez  dans  le  moule  à  parfait,  couvrez  et  san 
Au  bout  de  2  heures,  démoulez  sur  une  servi 

BOMBE  A  Là.  GROSEILLE  XIX  A    LA  VA 

Préparez  une  glace  à  la  groseille  avec  7  déci 
groseilles  et  7  décilitres  de  sirop  de  sucre  à  TiO  ( 
Passez  au  tamis  et  réservez  ; 
Mettez  dans  une  terrine  : 
iS  jaunes  d'œufs, 
1  demi-litre  de  sirop  clarifié  h  32  degrés 
1  litre  de  crème  double, 
1  gousse  de  vanille; 
l'assez  le  lout  au  (amis  ; 

Tiiilcs  lier  sur  le  r.'ii,  passciîiui  taniis  de  t^oi..-  i 

Ayz  2  sorbelii'res  bien  sanglées  cl    i   moule  i 

l-rap|.cz  bi  gbuv  àlagi-osiille  el    c.-lle  à  la  v 

Lorsque  I:i    ghuv    k   la  grcisrille  esf    hi,-,!    fei 

aiiloiir  ili's    parois  du  iiiuule  d'iinr     «'paisseur 

très: 

.   Iti'iiiplissez   riiilérieiir  iivor  la   ylare    à    bi     y; 

iuii-ez  giai'f'c  bien  furiiie  : 

rouvrez  le  iiiiiiilc  à  hoinbe  el  failes  éj^ouU.-r  I 

Sauj^lez  <le  noinvau; 

Au  boni  de  2  lirutus,  démoulez  el  ser\rz. 


BOMBE  A  L'ABRICOT  ET  AU    MARASQ 

Mêliez  dans  une  Icrrine  I  lilre  de  pmY.,.  ,|-i,|, 
de  sirop  de  sucre  à  30  degrés  ; 

Passez  au  laniis  de  suie  el  rései've/ ; 


DESSERT.  799 

Mettez  dans  une  casserole  3  décilitres  de  sirop  de  sucre  h 
32  degrés,  3  décilitres  de  crème  et  14  jaunes  d'œufs; 

Mêlez  le  tout  et  passez  au  tamis  de  soie  ; 

Sanglez  une  sorbetière  et  un  moule  à  bombe; 

Faites  prendre  la  glace  d'abricots  en  la  travaillant  avec  la 
cuiller  ; 

Mettez  Fappareil  que  vous  avez  préparé  sur  le  feu  en  ajoutant 
3  cuillerées  à  bouche  de  marasquin; 

Faites  lier; 

Versez  dans  une  terrine  et  fouettez  jusqu'à  ce  que  la  crème 
soit  comme  une  pâte  à  biscuit  ; 

Faites  frapper  dans  une  sorbetière,  puis  ajoutez  2  décilitres 
de  crème  Chantilly  ; 

Mettez  une  écorce  d'abricot  autour  du  moule  à  bombe; 

Remplissez  l'intérieur  avec  l'appareil  que  vous  venez  dé  fouet- 
ter et  glacez  ; 

Sanglez  de  nouveau  le  moule  à  bombe  ; 

Laissez  prendre  pendant  2  heures; 

Démoulez  sur  une  serviette. 


r 


PUNCH  A  LA  ROMAINE. 


i        Faites  une  glace  avec  1  litre  de  vin  de  ChabHs,  1  litre  de 

-  sirop  à  35  degrés  et  2  décilitres  de  jus  de  citron  ; 

;-  Mêlez  le  tout,  passez  au  tamis,  puis  faites  prendre  à  la  sorbe- 
tière ; 

,  i.  Lorsque  la  glace  est  bien  ferme,  ajoutez  2  blancs  d'œufs  de 
meringues  à  l'italienne  ; 

.r.  Mêlez  parfaitement  et  couvrez  la  sorbetière  avec  un  torchon 
mouillé. 

Au  moment  de  servir,  mêlez   1  demi-décilitre  de  rhum,  et 
servez. 
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SORBETS  AU  RHUM. 

Faites  une  glace  avec  8  décilitres  de  sucre  à  35  degrés, 
8  décilitres  de  vin  de  Chablis,  et  le  jus  des  citrons  que  vous 
passerez  au  tamis; 

Faites  prendre  à  la  sorbetière. 

Au  moment  de  servir,  vous  ajouterez  1  demi-décililrc  de  rhum. 

Observation.  —  Ces  sorbets  se  servent  au  milieu  des  dîners 
avec  les  rôtis. 

SORBETS  AU  KIRSCH. 

Préparez  la  glace  comme  il  vient  d'être  dit  aux  Sorbets  an 
r/nwij  mais  sans  mettre  de  citron; 

Procédez  de  môme  et  remplacez  le  rhum  par  une  même 
(luanlité  de  kirsch. 


GRANIT  AU  VIN  DE  CHAMPAONB  ET  AUX  FRUITS. 

Mettez  dans  une  sorbetière  bien  sanglée  1  litre  de  sirop  de 
sucre  à  25  degrés  et  2  bouteilles  de  vin  de  Champagne; 

Faites  confj^eler  ; 

Au  moment  de  servir,  ajoutez  au  sorbet  500  grammes  de 
irai  se s. 

Observation,  —  J'indique  cotte  quantité  pour  un  nombre  de 
20  ou  2i  personnes. 


GRANIT  AU  CITRON. 


Mettez  dans  une  sorbetière  i  litr*^  et  demi  de  sirop  de  sucre 
k  28  degrés  cl  1  décilitre  de  jus  de  citron  ; 

Faites  congeler  de  manière  à  avoir  des  glaçons,  et  servez. 


DESSERT.  801 


GRANIT  A  L*ORANOB. 

Parez  6  oranges  à  vif. 

Coupez-les  par  quartiers  en  ôtant  les  petites  peaux  intérieures 
et  les  pépins  ; 

Mettez  les  quartiers  d'oranges  dans  une  terrine  avec  1  litre  et 
demi  de  sirop  à  20  degrés  ; 

Au  bout  de  2  heures,  égouttez  sur  un  tamis  ; 

Passez  le  sirop  au  tamis  de  soie  et  mettez-le  dans  une  sorbe- 
tière bien  sanglée; 

Lorsque  les  glaçons  se  forment  dans  le  sirop,  ajoutez  les 
oranges  ; 

Couvrez  la  sorbetière,  et  servez  au  bout  de  20  minutes. 

CAFÉ  GULCA. 

Faites  2  décilitres  d'essence  de  café  moka  que  vous  mêlerez 
avec  1  litre  et  demi  de  crème  double  et  1  demi-litre  de  sirop  de 
sucre  à  35  degrés; 

Passez  le  tout  au  tamis  de  soie  et  mettez  pendant  1  heure 
dans  une  sorbetière  bien  sanglée  ; 

Au  moment  de  servir,  détachez  la  partie  de  crème  qui  se 
trouve  prise  aux  parois  de  la  sorbetière. 

Servez. 

GHOCOULT  QULCÈ. 

Faites  fondre  500  grammes  de  chocolat  à  la  vanille  avec 
3  décilitres  d'eau; 

Mouillez  avec  12  décilitres  de  crème  double  et  1  demi-décilitre 
'    de  sirop  de  sucre  à  35  degrés  ; 

Passez  au  tamis  et  finissez  comme  pour  le  Café  glacé  (voir  Tar- 
^    ticle  précédent). 
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UQUECRS  FRAICHES 


OBSERVATION  SUR  LES   LIQUBUns  VHAUa 


Je  donne  avec  intention  l'ancionne  mftltwik 
fraîches  que  l'on  a  eu  le  grand  tort,  h  mam  mn 
beaucoup  trop  depuis  un  certain  nombre  d'AJBOiéei 
il  désirer  que  l'on  se  décidai  enfin  à  revenir  à.  |v.T) 
ration  de  ces  sortes  de  rarratchissements,  là  UpN 
au  goût  et  k  l'œil,  lorsqu'ils  sont  faits  comdM  Us 
el  toujours  bien  supérieurs  aux  sirops,  qui  comcrw 
la  saveur  des  fruits,  pour  peu  qu'ils  ne  soteat  ni 
ubsolumenl  récente.  -  . 


ORANQBADB. 

Levez  les  zestes  de  6  oranges  et  faites-les  infust 
de  sirop  k  35  degrés  ; 

Pressez  le  jus  des  oranges  et  ajoutez  le  jus  de  3 
filtrer  k  la  chausse  et  au  papier; 

Passez  le  sirop  au  tamis  de  soie,  puis  metlez-le  da 
&  rafraîchissements; 

Ajoutez  le  jus  des  oranges  et  2  litres  d'eau  ; 

Mêlez  et  servez. 


Écrasez  et  pressez  1  litre  de  groseilles  avec  1  he 
boises; 
Ajoutez  2  litres  d'eau  ; 


t 


DESSERT.  «03 

Faites  filtrer  ; 

Ajoutez  ensuite  1  litre  de  sirop  de  sucre  à  35  degrés; 

Mêlez  et  servez. 

Observation.  —  Pendant  l'hiver,  vous  remplacerez  le  jus  de 
groseilles  fraîches  par  le  jus  de  groseilles  de  conserve,  qui  est, 
dans  tous  les  cas,  bien  préférable  au  sirop  de  groseilles,  qu'il 
est  si  difficile,  je  le  répète,  d'avoir  avec  le  véritable  goût  du  fruit. 


SAU  DS  GIRISaS. 

Épluchez  1  kilo  de  cerises  que  vous  mettrez  dans  une  ter- 
rine; 

Versez  sur  les  cerises  3  litres  d'eau  bouillante  ; 

Laissez  infuser  pendant  2  heures  ; 

Passez  à  la  chausse  ; 

Mettez  1  litre  de  sirop  de  sucre  à  38  degrés  dans  le  jus  de 
cerises  que  vous  aurez  filtré  ; 

Réservez  pour  servir. 


UMONABS. 

Levez  les  zestes  de  6  citrons  ; 

Faites-les  infuser  à  froid  dans  1  litre  de  sirop  à  35  degrés  ; 
Pressez  le  jus  des  citrons  dans  une  terrine  où  vous  ajouterez 
2  litres  d'eau  ; 
Filtrez  ;  passez  le  tout  à  la  chausse  et  réservez  pour  servir. 


ORGSAT. 

Mondez  et  pilez  250  grammes  d'amandes  que  vous  mouillez 
avec  un  litre  et  demi  d'eau  ; 

Passez  à  travers  un  linge  pour  extraire  le  jus  des  amandes  ; 
'f     Ajoutez  8  décilitres  de  sirop  à  30  degrés  et  1  cuillerée  à  café 
d'eau  de  fleur  d'oranger  ; 


1^ 
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Mêlez,  puis  versez  dans  la  cruche  à  rafraîchisse 
Observation.  < —  Les  cruches  qui    conlieanei 

fraîches  doivenl  être  mises  2  heures  avant  le  sa 

baquets  avec  de  la  glace. 


la. 
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MENUS. 


Il  n'entrait  pas  dans  le  plan  de  mon  ouvrage  de  donner  une 
série  de  menus;  j'en  ai  exposé  les  motifs  à  la  page  346.  En 
règle  générale,  on  doit  composer  son  menu  suivant  les  provi- 
sions que  Ton  a  sous  la  main  ou  que  Ton  peut  se  procurer 
facilement  ;  de  cette  manière,  le  repas  sera  meilleur  et  reviendra 
moins  cher.  Cependant,  un  grand  nombre  de  personnes  ayant 
témoigné  le  désir  de  voir  figurer  quelques  menus  de  choix  à  la 
suite  de  ce  livre,  je  me  suis  décidé  à  en  donner  deux  séries,  qui 
correspondent  aux  grandes  divisions  de  Touvrage.. 


DINER  DE  8  COUVERTS. 

s  kors-4*aB«TTe. 

Potage  purée  de  pois. 

Gigot  braisé  purée  de  champignons. 

Poulet  rôti  au  cresson. 

Salade. 

Asperges  en  branches. 

Bavarois  de  frfidses. 

3  desserts. 
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DINER  DE  8  COUVERTS?! 

Potage  consommi'  uux  pâtes  d'Italie. 
Bar  saiict;  hollandwse. 
Ivonge  de  veau  garnie  de  champignons  fercîi 
Lièvre  rôti,  sauce  poivrade  et  gelée  de  groseil 
Salade. 
Artichauts  lyonnaise- 
Flan  Saint-Honoré. 
3  desserts. 
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DINER  DE  8  COUVERTS 

s  hora-d'oiiivre. 

Potage  au  pain. 
Bceuf  bouilli  garni  de  choux  de  Bnixellta. 
Vol-au-vent  financière. 
Poulet  rôti  au  cresson. 

Salade. 

Crème  frite  à  l'orange. 

3  desserts. 


DINER  DE  8  COUVERTS. 

fl  ho  r •-*'«■»»•. 

Potage  pâte  d'italii;. 

Merlans  vin  blanc. 

Gigot  rôti. 

Salade. 

Charlotte  russe. 

3  desserts. 
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DINER  DE  12  COUVERTS. 

Potage  purée  de  lentilles. 

Matelote  d*anguilles  et  carpe. 

Bœuf  à  la  mode  aux  carottes. 

Fricassée  de  poulet  aux  champignons. 

Noix  de  veau  au  jus. 

Perdreaux  rôtis. 

Salade. 

Épinards  nouveaux. 

Gelée  d*oranges  garnie. 

5  desserts. 

1  compote. 

2  petits  fours. 

2  fruits. 


DINER  DE  12  COUVERTS, 

4k  li«v»-4*««TTe. 

Potage  julienne. 

Barbue  sauce  au  beurre. 

Filet  de  bœuf  sauce  madère. 

Perdrix  aux  choux. 

Dinde  rôtie. 

Salade. 

CSardons  au  jus. 

Beignets  de  pommes. 

1  corbeille  de  fruits. 

2  compotes. 

2  petits-fours. 

1  bonbon. 

1  macaron. 
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DINER  DE  12  COUVERTS 

Polage  paysanne. 

Maquereaux  grillés  sauce   vénitienne. 

Filets  de  mouton  braisés  à  la  chicorée 

Poulet  à  l'eelragon. 

Filet  de  bœuf  rOLi  sauce   poivrade. 

Salade. 

Haricots  verte  sautés 

FInn  d'abricots. 

8  desaeris. 
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DINER  DE  12  COUVERTS. 


Douglas. 
Purée  de  pois  aux  croûtons. 


Truite  garnie  de  croiueltes  nantaises  (sauce  gène 
Selle  de  mouton  garnie  de  pommes  de  lerr 

A  entras. 

Pigeons  à  la  monarque. 

Suprême  de  volaille  aux  petits   pois. 

Timbale  au  chasseur. 

Aspic  &  la  reine. 


Canetons  de  Rouen. 
Jambon  4  la  gelée. 


Aspergea  en  branches. 
Ceps  à  la  bordelaise. 
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Gâteau  napolitain  (garni  d'une  glace). 
Gelée  au  Champagne  (garnie  de  fraises). 

Dessert. 


DINER  DE  12  COUVERTS. 

Potage  croûte  au  pot. 

Cabillaud  sauce  hollandaise. 

Carré  de  veau  piqué  braisé  à  la  purée  de  chicorée. 

Gigot  de  chevreuil,  sauce  menthe  et  poivrade. 

Salade. 

Céleri-rave  à  Tespagnole. 

Plum-pudding. 

5  desserts. 


DINER  DE  24  COUVERTS  (A  LA  FRANÇAISE) 

Printanier  à  la  royale. 
Tortue. 

Petites  timbales  de  nouilles  au  chasseur. 

Saumon  Chambord. 
Filet  de  bœuf  jardinière. 

S  flânes. 

Poularde  truffée,  garnie  de  grosses  truffes,  sauce  Périgueux 
Casserole  au  riz  garnie  de  filets  d*anguille  à  la  bordelaise. 

4  entrées. 

Côtelettes  d'agneau  aux  pointes  d'asperges. 
Crépinettes  de  volaille  à  la  purée  de  champignons. 

Pain  de  faisan  à  la  gelée. 
Salade  de  homard. 
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Poulels  nouveaux  à  la  p^au  de   goret  au  creswK 
.)aiiil>on  frais  marint?,  rôli  saure   madère. 


giillane  garnie  de  Chantilly. 
mpii'-gne  garnie  de  cerises  sauce  au  kirscli. 


4  eBlrcM«tB- 


Haricols  verts  sautés. 

Pommes  de  terre  nouvelles  ft  la  Chalcaiibrwal 

Gelée  de  noyaux  garnie  d'abricots. 

Pommes  au  riz. 


S  Malattoa  islkatcM. 

Pondu  de  fromajre. 
Dessert. 


iibriBOl 

s. 
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DINER  DE  24  COUVERTS  (A  L.V   FRANC 


Potage  bisque  d'écreviscc*. 
Consommé  de  volaille  à  la  royal-î. 

4  h»M-a'œ»»r«  extm. 

Bouchées  h  la  Munglas. 


Tiirbol  garni  de  ûlets  de  merlans  à  langlaise  (sauce  i 
Rosbif  à  la  Saint-Florentin. 


Timbale  à  la  milanaise  garnie  de  fliets  de  volaille 
Noix  de  veau  en  bedeau  à  la  jardinière. 

4  eNlrées. 

Bécasse  à  la  Daumont. 

Matelote  de  foie  gras  en  croustade. 

Chaudfroid  de  poulet  avec  bordure  de  gelé« 

Salade  russe. 
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S  W«te. 

Dinde  truffée  sauce  Périgueux. 
Selle  de  chevreuil  sauce  poivrade  et  groseille. 

Croquenbouche  d'Auvergne. 
Biscuit  à  ntalienne. 

Cardes  à  la  moelle. 

Asperges  en  branches  sauce  au  beurre. 

Plombière  dans  une  croustade  de  gaufres. 

Gelée  d*ean  d*or  garnie  de  verjus  confit. 

Dessert. 


MENU  DE  60  COUVERTS. 

s  potafM- 

Riz  à  la  purée  de  haricots  rouges,  dit  à  la  Condé. 
Consommé  de  volaille  garni  de  pâtes  d*Italie. 

S  lMra-d*««vM  dMhlM. 

Timbale  macaroni  à  la  parisienne, 
Petits  pÂtés  Monglas. 

S  nlevés. 

Ombre  chevalier  garni  de  coquilles  d*hultres,  sauce  d* anchois. 

Filets  de  bœuf  à  la  flamande. 

Poularde  à  la  Godard  garnie  de  hàtelets. 
Chartreuse  de  cailles  garnie  de  hàtelets. 

Pain  de  foie  gras  à  la  gelée. 

Galantine  truffée. 

Cervelles  au  beurre  de  Montpellier. 

Galantine  d'anguille  en  couronne  de  fer. 


LE  LIVBB  DE   CDISINE. 
■•  FBirfca    par    4. 

A  crépînelteB  de  lapereaux  purée  de  truffe» 
\  suprêmes  de  volaille  aux   truffes. 
A  noix  dû  ypau  *  '«■  nivcrnaise. 
4  côtelettes  de  mouton  braisées  h.  la  purée  de  nu 


s   baat«. 

Temple  sur  rocher. 
Pavillon  chinois- 

s  flKKM  mar  »orlm. 

1    bnlji  polonnîe. 
1  nougat  à  la  reine. 
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2  faisans   rôtis  garnis  de  cailles. 
2  poulardes  rôties  hu  cresson, 

S   relc*éa  «e  rtUi   dooble»   aar    aoclv. 

2  mappemonde?. 
2  trophées  de  muBit|ue. 

le  eatre™*»». 

Jl  petits  pois  ft  la  française. 
4  bavarois  d'amandes  glacées. 
-l  fonds  d'artichauts  h   ritalienne. 
H  gelées  d'ananas  (tarnies  dune  macédoine  de 

Estrm  dB  prrml«r  ■enle*. 

Soufflé  de  tîibier. 
Eatra  dn  dcuxl^MB  ««rTlee. 

Gaufres  à  la  llamande. 


MENU  DE  60  COUVERTS. 

Ce  menu  n'est  ni  à  la  russe  ni  à  la  française, 
tferae  mixle  que  je  propose  aux  cuisiniers  qui   v 


.n  _ 
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parer  un  dîner  qui  flatterait  les  yeux  et  qui  permettrait  de  servir 
au  dernier  moment  les  hors-d'œuvre  chauds  et  les  entrées  qui 
ne  peuvent  attendre. 

s  potef^s. 

Aux  huîtres. 
Consommé  garni  de  quenelles  et  de  pointes  d'asperges. 

S  kor»-d'«B«vre  («Miettes  TolaMtes). 


Filets  de  merlans  à  l'anglaise. 

Bouchées  à  la  reine.  ^ 

S   relevée. 

Turbot  sauce  crevettes  garni  d'anchois  frits. 
Rosbif  de  mouton  garni  de  pommes  de  terre  sautées. 


S  llaMee. 

Poulardes  à  la  régence. 
Filet  de  bœuf  à  la  mayot,  sauce  française. 

4  eoMtre- flânes* 

Chartreuse  de  cailles. 

Timbale  chasseur. 

Casserole  au  riz  à  la  royale. 

Pâté  chaud  de  ris  d*agneau. 

4  entrées  doubles  Tolantes. 

2  de  suprême  de  volaille  aux  truffes. 
2  de  côtelettes  d*agneau  aux  petits  pois. 

4  rôts. 

2  dindes  truflFées. 
2  de  faisan  et  bécasses. 

5  plèees  montées. 

Pavillon  chinois  sur  rocher. 
Maison  rustique  sur  rocher. 

S  flnncs   froids. 

Pain  de  foie  à  la  gelée  sur  socle. 
Galantine  de  poulet  en  bastion  sur  socle. 
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S  •xtmi 


Soufflé  vanille. 
Gaufres  flamandes. 

i  croquenbouches  de  génoise  sur  soele  garni  de  sucre  filé. 
3  gâteaux  de  Gompiëgne  sur  sodé  orné  de  sucre  Ole. 


4  d'asperges. 
4  fonds  d'artichauts  à  l'italienne. 


•  «Mtr«ai«to  4e  4 


2  timbales  de  gaufres  garnies  de  plombière. 

â  gelées  d*eau  d'or  garnies  de  fraises. 
â  tiniMes  pastefrole  garnies  d'une  sicilienne, 
â  gcJées  de  noyaux  garnies  de  cerises  et  d'abricots  confits. 

On  serA'ira  ces  gelées  dans  des  casseroles  d'argent  ;  ces  gelées  devront 
être  peu  collées  et  très  frappées. 
On  posera  sur  la  table  (|uatre  petites  sultanes  à  la  place  des  gelées. 


DÉJEUNER  DE  36  COUVERTS  FROID 

36  assiettes  d'huîtres  et  citron. 

Canapé  aux  anchois. 

Beurre. 

Caviar. 

Saumon  fumé. 

9  yronc»  plèees. 

Galantine  à  la  gelée. 
Truite  au  bleu  sauce  ravigote. 

4  eatrées. 

Pâté  de  foie  gras. 
Chaudfroid  de  perdreaux. 
Salade  de  homard. 
Pain  de  gibier  à  la  gelée. 


APPENDICES.  815 


BAte. 


Poularde  froide  à  la  gelée. 
2  salades. 

Suprême  de  fruits  froids. 
Timbale  marasquin  à  la  Chateaubriand. 

Une  grosse  brioche. 

Un  gros  nougat. 

Punch  glacé. 

Dessert. 


SOUPER  DE  8  COUVERTS. 

8  assiettes  d*huUres  et  citron. 

Potage  Douglas. 

Beurre,  choux  rouges  confits,  olives,  etc. 

Filets  de  sole  à  Fanglaise,  sauce  piment. 

Côtelettes  d  agneau  à  la  Toulouse. 

Poularde  truiïée  sauce  Périgueux. 

Truffes  au  Champagne  à  la  serviette. 

Salade  suédoise. 

Glace  au  café. 

Petites  gaufres. 

'  Compote  de  mandarines. 

Petits-fours. 

Corbeille  de  fruits. 


SOUPER  DE  12  COUVERTS. 


12  assiettes  d'huîtres  de  Cancale  et  citron. 


Canapé  de  homard. 

Mortadelle. 

Beurre. 

Piment  du  Chili. 


Diirnc  de  eaumon  sauce  genevoise. 
Filet  de  gelinotte  à  la  bani-elle- 

Plèee  froid»  ■ 

Jambon  à  la  gelt'e. 


Timbale  de  truffes  à  la  TaUc-yrand. 
Salade  chasseur. 
(iftleau  A  la  Maiarine  au   rhum. 
^  Deasert  à  volonté.  , 


SOUPER  DE  12  COUVERTS. 

JS  assiettes  d'imitres  de  Mareiuies  el  cilr 


Beurre,  salade  d'anchois,  Ihon,  eU-. 

Grenadim  de  filet  de  bœuf  au  madèn 
Filets  de  poulardes  aux  truffes. 


Galantine  de  perdreaux  à  la  gelée. 
Salade  de  légumes. 


Asperges  en  branches  sauce  hollandai 

Pommes  au  marasquin. 

Dessert  à  volonté. 


o. 
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MENU  D'UN  DÉJEUNER  DE  CHASSEURS. 

Bœuf  à  la  mode  à  la  gelée. 

Fricassée  de  poulet  froid. 

Jambon  à  la  gelée. 

Salade  de  chasse. 

Fromage  de  Brie. 

Brioches  pour  manger  le  fromage. 

Un  panier  de  fruits. 

Chablis. 

Bordeaux. 

Champagne. 

Eau  de  Seltz,  etc. 

De  toutes  les  circonstances  de  la  vie  où  le  manger  est  compté  pour 
•«luelque  chose,  une  des  plus  agréables  est  sans  doute  la  halte  de  chasse; 
et  de  tous  les  entr*actes  connus,  c'est  encore  la  halte  de  chasse  qui  peut 
le  plus  se  prolonger  sans  ennui. 

Manière  de  préparer  la  cuisine  pour  remporter  au  rendez-vous  de  chasse  sans 

danget\ 

Ayez  3  pains  ronds  de  3  kilos  parfaitement  refroidis; 

Faites  une  incision  de  12  centimètres  sur  le  dessus  de  chacun; 

Retirez  la  mie  de  Tintérieur  des  pains  et  celle  des  ronds  que  vous  avez 
levés  ; 

Remplissez  Tintérieur  de  chaque  pain,  Tun  d^une  fricassée  faite  de  trois 
poulets,  que  vous  aurez  laissée  bien  refroidir,  Tautre  pain  avec  le  bœuf 
à  la  mode  coupé  en  lames  et  couvert  de  gelée. 

Le  jambon  se  prépare  de  même,  ainsi  que  la  salade. 

Lorsque  les  pstins  seront  remplis,  posez  les  couvercles  dessus;  envelop- 
pez-les de  papier  et  ficelez-les.  Les  mets  ainsi  préparés  peuvent  aller  loin 
sans  souffrir. 

Pour  le  fromage  de  Brie,  il  faut  parfaitement  le  nettoyer  et  le  broyer 
avec  un  quart  de  son  poids  d'un  beurre  extrêmement  fin,  ensuite  le 
mettre  et  le  presser  dans  un  pot,  le  couvrir  de  papier  et  le  ficeler.  Cette 
manière  de  préparer  le  fromage  me  semble  supérieure  à  celle  qui  consiste 
à  l'emporter  dans  une  boite  de  fer-blanc. 

Pour  ce  qui  est  de  mettre  le  couvert  et  de  choisir  l'ombrage  et  le  gazon 
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qui  dnlt  le  recevoir,  de  servir  les  vins  frais  et  de  vereei 

rela  rentre  dans  le  service  des  gardes-chasse,  qui  ne  (& 

cueillir  les  épaves. 


MENU  DE  BAL  POUR  600   PEUSOr> 

A  potage*. 

Crème  de  riz  consoniraé  «ii^  volaîllu. 

Lait  d'aœaiides  garni  de  croûtons  glae 

Kuuilles  au  blanc  de  veau^ 

Brunoise  h  la  royale. 


Brunoise  h  la  royale.    ^^^H 

4  IMlwons  n-ttld*.  ^^^1 

saumons  sauce  ravigota«^^^| 
urbots  sauce  niayonnaifl«^^H 

erne  nAli^><  ilc   fois    in-as.         ^ 


Ts 


2  gros  pAtés  de  fois   gras. 
S  galantines  sur  socle. 

3  buissons  de  truffes  sut  socl». 

S  jambons  à  la  gelée. 

2  pains  de  gibier  sur  socle. 
2  buissons  d'écrevisses  eur  socle. 

84  entrées  par  4. 

4  chaurroida  de  bécassinee  dans  des  bordures 
4  aspics  à  la  Onancière. 
4  noix  de  veau  à  la  gelée. 
4  galatilinee  de  cailles  chaufroid.  dans  des  bordu 

1%   rdU. 

De  2  poulardes  chaque,  à  la  gelée. 

18   •aladei  Italie» Nés. 

Servies  dans  les  saladiers. 

84  eBtreaaeta  de  4a«ee«r. 

4  gelées  de  kirscli  garnies  de  cerises, 
4  poires  au  riz. 

4  bavarois,  avelines  et  pistaches. 
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4  gelées  de  citron  garnies  de  fraises. 

4  mirotons  de  pommes. 

A  bavarois  au  marasquin  rubanné. 

16  i^roMes  plères  de  pâtisMrle. 

4  pièces  montées. 

4  biscuits  aux  amandes. 

4  babas. 

4  croquenbouches  de  choux  historiés  et  garnis  de  crème. 

10  eMtreaieia  de  pâtisserie  sur  gradins. 

2  condés  fourrés. 

2  manques  grillés. 

2  mirlitons  à  la  vanille. 

2  tartelettes  pommes  mosaïque. 

2  génoises  Dauphine. 

2  biscottes  à  la  fleur  d*oranger  pralinée. 

2  fanchonnettes  au  chocolat. 

2  marguerites  aux  pistaches. 

24  assiettes  de  sandwichs. 

2i  assiettes  de  pains  à  la  française. 

Béserfe* 

2  filets  de  bœuf  braisés  à  la  gelée. 
2  longes  de  veau  farcies  à  la  gelée. 


MENU  DE  BAL  POUR  7000  PERSONNES. 

Ce  menu  a  été  donné  à  la  préfecture  de  la  Seine,  en  décem- 
e  1823,  sous  la  direction  de  M.  Loyer  père,  avec  lequel  j'ai  eu 
onneur  de  travailler. 

9000  potaipee. 

Pâtes  d'Italie  au  blond  de  veau. 

Purée  de  pois  aux  croûtons. 

Tapioca  à  la  vertpré. 

Riz  au  lait  d'amandes. 
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25  turbots  sauce  hollandaief- 

25  rosbifs  s«uce  madère. 

23  aiumons  »«uce  g*ne»oi5<. 

S3  dMc,  IrolTées  sauce  l'érigueux.^ 


51)  cOldelles  de  raoulon   saulé««. 

50  soprérae.  d«  vc.Uille  aux  IrulTes. 

30  grcnaaln.  .le  lilel.  de  boeuf  sauce  n»d« 


50  bnlloltiiiea  de  volaille  i 

30  laiaaiia  rôtis. 
50  poulardes. 


50  asperges  en  brandies  sauce  au  beurrç, 
50  linrkolfi  verls.  ^^^ 

30  pelilB  poi^  à  la  françaiBe 
30  articlittiits  lyonnaise. 


.1 

Te«. 
maàim 

lu  beurrç. 


200  entremcta 


4e  donceur   rband*. 


50  poires  au  riz. 

30  gàlcaus  de  semoule  au   malaga. 

nO  puddings  diplomates. 

30  pommes  parisienne?. 

FROÏD. 

20  gaSaiiliiies  sur  eocic. 
20  buissons  de  truffes  sur  socle. 

20  jambons  à  la  gelée. 

20  buissons  dVcrevisses  sur  socle. 

20  noix  de  bœuf  il  la  gelée  sur   socle. 

20  longea  de  veau  garnies  à  la  gelée. 

aOO  cBtrAea  froWe»- 

23  pains  de  foie  gras  à  la  gelée. 
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25  chaudfroids  de  perdreaux  bordures  de  gelée. 

25  salades  de  homfiurd  sauce  mayonnaise. 

25  salades  russes  bordure  d*œufs  et  laitues. 

25  aspics  garnis  de  filets  de  lapereau. 

25  chaudfroids  de  poulet. 

25  salades  de  filets  de  sole  mayonnaise. 

25  salades  de  volaille  bordure  d*œufs  et  laitues. 

SOO  •■tremets  de  ûomemmr. 

25  gelées  d'oranges  garnies  d*oranges. 

25  gelées  de  cerises  garnies  de  cerises. 

25  macédoines  de  fruits  au  Champagne. 

25  gelées  d'eau  d*or  garnies  de  fraises  et  d'abricots  verts  confits. 

25  bavarois  chocolat  et  vanille  en  rubans. 

25  pains  d'abricots  décorés  d'amandes  et  fruits  confits. 

25  blanc-manger  pistaches  et  amandes. 
25  pains  d'ananas  décorés  d'amandes  et  fruits  confits. 


4  de  foie  gras. 
4  de  gibier. 
4  de  volaille. 


PàtlMerle. 

16  pièces  montées. 

60  pièce»  4e  foMd* 

10  grosses  brioches. 

10  biscuits  de  Savoie. 

10  nougats  parisienne  sur  socle. 

10  babas. 

10  gâteaux  napolitains. 

10  croquenbouches  génoise  sur  socle. 

ISO  eMtreaieto  de  pâtloierle. 

20  génoises  pistaches. 

20  manques  au  petit  sucre. 

30  tartelettes  pommes. 

20  condés  fourrés. 

20  manons  à  la  crème. 

20  mirlitons. 
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iOO  assiettes  de  sandwichs, 
100  assiettes  de  pain  à  la  française. 

Extra. 

fiO  salades  de  légumes  servies  dans  des  saladiers. 


II 


SERVIETTE  POUR  FRITURE,  COUVERT,    ETC. 

Pour  plier  et  disposer  d'une  manière  convenable  la  serviette  pour  le 
couvert  et  pour  garnir  le  plat  dans  lequel  on  sert  la  friture,  il  faut  sui- 
vre, de  point  en  point,  les  indications  ci-après  *  : 

Prenez  une  serviette  ABCD  {i\^.  1),  pliée  en  trois,  dans  le  sens  de  sa 
longueur,  et  divisez-la  en  quatre  dans  le  sens  de  sa  largeur  par  les  plis 


A  ' 

0 

E 

l 

\ 

B 

. 

r 

C 

H 

F 

J 

. 

»l 

Fig.  1. 


(ih,  EFy  IJ,  de  manière  à  avoir  quatre  carrés  égaux,  AH,  GF,  EJ 
eiW. 

Par  les  diagonales  eh  et  ej  (fig.  2)  faites  les  plis  eh  et  ej  de  manière  que 
ac  tombe  en  AC,  et  bd  en  BD, 

Par  le  milieu  de  KA  (flg.  3)  faites  le  pli  FK,  pour  que  /*  tombe  en  E,  c  en 
C  et  a  en  A. 

Par  les  points  L,  M,  N,  faites  les  plis  L/,  Mm,  Nn. 

Suivant  L/  rabattez  CA  sur  Mm  ;  suivant  Mm  rabattez  U  sur  Nn,  et  entiN 
suivant  Nn  rabattez  Mm  sur  EP, 

1.  n  y  a  d'autres  manieras  de  plier  une  seryiette  :  nous  nous  bornons  à  indiquer  celle- 
ci  comme  étant  une  des  plus  élégantes  et  des  plus  usuelles. 
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Il  résultera  de  cette  série  d'opérations  que  C  tombera  en  E  el  A  en  F, 
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1 
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/ 
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\i 

j 
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I 

C 

A 

B                        D 

tout  en  étant  enveloppée  dans  les  plis,  et  alors  on  aura  la  disposition  indi- 


quée  par  la  Qgure  4,  —  En  répétant  pour  la  partie  I6D;  (Bg.  2)  ee  que 


/ 

\ 

S 

t 

N 

K/ 

a. 

nous  venons  de  Taire  pour  la  partie  GACA,  on  aura  un  résultat  semblable 
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et  symétrique,  et  la  ^en'iette  aura  In    forme  indiqua  à  li 


Afin  que  chacun  puisse  se  rendre  compte  du  résultat  i 
upËrftlions  dont  nou»  venons  de  donner  le  déLa!l,  nous  ol 
pittoresque  de  la  serviette  pliée,  vue  sur  ses  deux   faces  (I 


m 


LA  PAPILLOTE  AVEC  SA  BOBÈCHE   ET  SA 


I)ÉSI0N3TRAT!ON. 


Prenez  une  feuille  de  papier  blanc  fin,  ABCD  (fig,  i,  pi. 
45  cenlimttres  de  longueur  sur  12  centimètres  de  largeur. 

Pliez-la  en  deux  dans  le  eens  de  m  longeur  et  suivan 
(flB.2). 

Pattes  un  second  pli  qui  double  le  premier  suivant  la  lij 
à  une  distance  d'environ  16  millimètres  de  EP  et  parallèle  & 
ligne. 

Développez  ce  dernier  pli  (fig.  4)  et  pliez  le  papier  en  qui 
ligne  GO  de  façon  que  F  tombe  cnEetBenA;  puis,  avec 
avec  un  couteau  bien  aiguisé,  faites  perpendiculairement 
toute  la  longueur  du  papier  des  incisions  régulières,  bien  u 
elles  et  espacées  d'environ  3  millîniètros  ;  ces  incisions  doivt 
ligne  LK  h  la  ligne  Ot). 
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Développez  le  pli  GO  de  manière  à  ramener  à  leur  place  F  et  B. 
La  figure  5  représente  le  papier  ciselé,  entièrement  développé. 
Disposez  le  papier  comme  l'indique  la  figure  6,  c*est-à-dire  reformez  les 
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nanche  I. 

P  N 

j^lis  comme  dans  la  figure  3,  et  faites  glisser  la  partie  l'K'BA'  (fig/6)  sur 

^a  partie  IKCD  de  manière  à  former  les  petits  triangles  KEK',ÏPI',  et  Técarte- 

i^ent  GA,  BD. 

jrf  Prenez  (fig.  7)  le  manche  d'une  cuiller  en  bois  MN;  appliquez  sur  ce 
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nianclie  et  tinn»  le  fcns  de  sa  longueur  la  partie  KC,  ^ 
pelit  triangle  K£K'  dans  sa  forme,  et  i'érartement  GA*  a 
iipirale  autour  du  manche  (p]>  Ul.  Gg.  1),  en  ayant  so 
tour  de  cette  spirale  \ienne  w?  placer  immédiatement 
triiisième  sous  le  deuxîtmc,  et  ainsi  de  puitp  ju^i|ii'ît 
soil  entièrcmeut  forniL'e, 


Pour  faire  la  bobèclie,  ou  décoiipp  une  feuille  de  | 
•  i'environ  18  cenlinittr'-B  de  diamÈtre.  et  on  le  plie  (fi, 


i;e  diamètre,  quatre  fois  sur  une  face,  savoir  :  siii%-ant  À 
et  (flg.  2)  quatre  fois  sur  l'autre  face,  suivant  au,  < 
teniant  les  plis  de  façon  à  former  16  plis  figurant  i6 
espacée  les  uns  des  autres. 

Puis  on  ramène  tous  ces  plis  les  uns  sur  les  autres,  t 
Iriaugulaire  dont  le  sommet  est  au  centre  o  du  cercle  e 
il  la  circonférenec  (flg.  3). 

Ce  faificeau  (flg.  i)  présente  sur  le  zùlé  Oe,  O^  O^,  Oi 
les  huit  arêtes  des  huit  plis  indiqués  par  les  même 
ligure  2  ;  et,  sur  le  côté  OE,  l'arête  exlérieure  OE,  cl  ] 
OF,  OG,  OH,  OA,  on,  OC,  OD,  aussi  indiqués  dans  la  Sgi 
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fcln'maintenanl  ces  arêtes  et  ces  plis  eolîdement  avec  le  pouce  el  l'index 
de  la  main  gauche,  on  tranche  obliquement,  avec  des  ciseauit,  les  16 
épaisseurs  du  papier  (Qg.  5)  suivant  la  ligne  Ke.-en  donnant  à  celte  ligne 
nne  légère  courbure  ;  le  point  K  est  situé  au  milieu  de  la  ligne  OE. 

Dans  cet  état,  et  en  maintenant  toujours  le  faisceau  bien  régulièrement 
formé,  on  étend  le  bout  d'une  serviette  sur  le  bord  d'une  table,  on  y  dé- 
pose ledit  faisceau,  on  le  recouvre  avec  la  serviette  en  formant  le  pli  sui- 
vant le  côté  oe;  ou  appuie  fortement  la  paume  de  la  main  gauche  sur  le 
lout,  comme  pour  le  mettre  en  presse,  et  en  même  temps  on  saisit  la  ser- 


viette avec  la  main  droite,  par  le  pli  qui  suit  les  huit  arêtes  du  pai»cr  et 
les  enferme  étroitement,  on  saisît,  disons-nous,  la  serviette  &  environ 
15  centimètres  de  la  main  gauche,  et  par  une  série  de  mouvements  vifs, 
secs,  saccadés,  on  tire  la  serviette  à  soi,  de  telle  sorte  que  la  direction  du 
mouvement  soit  à  angle  droit  avec  la  direction  du  pli  de  la  serviette,  et 
par  conséquent  avec  celle  des  arêtes  du  papier. 

Ces  mouvements  doivent  être  combinés  avec  la  pression  exercée  par  la 
main  gauche,  et  être  assez  violents  pour  arracher  peu  è  peu  la  serviette. 

Par  cette  opération,  qu'un  peu  de  pratique  rend  plus  facile,  la  ligna  S« 
{fig.  7)  se  trouve  brisée  en  un  nombre  de  parties  égales  k  celui  des  mou- 
vements brusques  que  l'on  a  imprimés  à  la  serviette,  et  décrit    une 
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courbe  SPE  ;  et  les  parties  du  papier  comprises  entre  KEPS  se  trouvent 
gaufrées. 

Il  ne  reste  plus  qu'à  couper  le  papier  au  point  L  (fig.  6  et  7)  à  environ 
â  centimètres  du  point  o  et  à  le  développer. 

11  forme  alors  une  bobèche  élégante  à  huit  pointes,  que  l'on  enfile  à  la 
base  de  la  papillote,  à  laquelle  il  sert  d* anneau  et  de  lien. 

La  figure  3  de  la  planche  III  représente  la  papillote  complète  et  armée 
de  sa  bobèche. 

La  figure  S  de  la  môme  planche  donne  la  projection  ou  le  plan  de  la 
bobèche  développée,  avec  l'indication  des  plis,  des  échancrures,  du  gau- 
frage et  du  vide  central  dans  lequel  on  enfile  la  papillote  comme  dans  un 
anneau. 
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-^  (omelettes  aux  pointes  d').  667 

—  (pointes  d')  pour  garnitures.  456 

—  (purée  d'),  potage.  380 

—  (purée  d*)  pour  garnitures.  460 
ASPICS  à  la  financière.  704 

—  avec  filets  décorés»  dits  â  la  Belles 

vue.  684 

—  de  filets  de  perdreau  à  la  Bellevue.  704 

—  de  filets  de  sole  à  la  sauce  ravigote  706 

—  de  tiomard.  705 

—  de  purée  de  volaille,  dits  à  la  Reine,  705 

—  de  purée  de  volaille  et  de  truffes, 

dits  demi-deuil,  70.'» 

—  (moulage  des).  679 

—  (petits)  pour  garnitures.  694 
ASPIQUER,  terme  de  cuisine.  351 
AUBERGINES  farcis.  266 
AVELINES  (en  olives).  786 

—  (macarons  aux).  776 

—  (soufflés  aux).  783 
~  (timbales  de  gaufres  aux).  757 


B 


BABA  au  rhum.  760 
BALLOTTINES  de  cailles,  sauce  Péri- 
gueux.  610 

—  de  mauviettes  en  croustades.  610 

—  de  perdreaux  rouges.  700 
~  de  poulets  à  la  gelée.  698 
BAR.  230 
BARAKINE  (croustade  de  langue,  truf- 
fes et  volaille,  dites).  471 
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BARBILLON  grillé  à  la  mallre-d'hôtel. 

247 

BARBUE. 

230 

—  garnie  de  coquilles  d*hultres. 

625 

—  garnie  d'orlys  de  merlan. 

624 

—  garnie  de  pommes  de  terre  et  d*é- 

crevisses. 

625 

BASTION  d*anguilles. 

707 

BATEAU  de  bœuf  fumé. 

720 

—  de  crevettes. 

720 

—  de  filets  de  sole  aux  anchois. 

719 

—  de  hareng  fumé. 

719 

—  de  Jaml)on  et  saucisson. 

721 

—  de  langue  à  Técarlate. 

720 

—  de  mortadelle. 

720 

—  de  saumon  fumé. 

720 

—  de  thon. 

720 

BATTERIES  de  cuisine. 

20 

BAVAROIS  à  la  vanille. 

807 

—  aux  abricots. 

309 

—  aux  fraises. 

308 

—  moderne  à  l'orange. 

752 

—  moderne  au  cacao  grillé. 

751 

—  moderne  au  citron. 

751 

—  moderne  au  moka. 

750 

BÉARNAISE  (sauce). 

437 

BÉCASSE  à  la  Périgueux. 

605 

—  rôtie. 

617 

—  (chaudfroid  de). 

700 

—  (filets  de)  à  la  purée  de  truffes. 

606 

—  (filets  de)  au  foie  gras»  dits  Mm- 

celle. 

606 

—  (fumet  de). 

418 

—  (pâté  chaud  de). 

653 

—  (pâté  froid  de). 

691 

*  (purée  de)  pour  garnitures. 

450 

— '  (salmis  de). 

607 

BÉCASSINE  rôtie. 

617 

—  (pâté  chaud  de). 

653 

—  (petit  pain  de)  au  salpicon. 

607 

—  (Salmis  de). 

607 

BECFIOUES  rôtis. 

618 

BÉCHAMEL  à  l'ancienne. 

411 

—  chaudfroid. 

442 

—  de  morue  (vol-au-vent  de) . 

664 

—  d'œufs  (vol-au-vent  à  la). 

664 

—  de  turbot  (vol-au-vent  à  la). 

664 

—  de  volaille. 

412 

— >  maigre. 

412 

BEIGNETS  aux  abricots,  dits  à  la  Daur 

phine. 

738 

— '  de  pommes. 

295 

—  soufQés. 

296 

—  soufflés  au  fromage,  dits  PignatelH. 

490 

BELLEVUE  (aspics  avec  filets  décorée» 

dits  à  la). 

684 

—  (aspics  de  filets  de  perdreau  à  la). 

704 

—  (galantine  de  perdreau  à  la). 

699 

BEURRE  à  la  maltre-d'hôtel. 

422 

—  d'anchois. 

421 

—  d'anchois  (sauce  au). 

421 

—  de  crevettes. 

421 

—  d*écrevisses« 

421 

—  de  homard. 

421 

—  de  Montpellier. 

420 

—  de  ravigote. 

420 

BEURRE  fondu,  sauce.  95 

—  noir,  sauce.  9^'» 

—  pour  hors-d'œuvre.  116 

—  pour  les  roux.  403 

—  pour  sauces  et  garnitures.  420 

—  son  emploi  dans  la   soupes  mai- 

gres. 67 

—  (liaison  au).  89 

—  (pommes  au).  802 

—  (sauce  flu).  43(> 
BIFTECK  à  l'anglaise.  UO 

—  au  beurre  d'anchois.  140 

—  au  pommes  de  terre.  140 
BIGARADE  (crème  frite  aux  zestes  de).  737 

—  (sauce  à  la).  435 
BISCUITS  à  la  cuiller.  323 

—  à  la  crème  au  citron.  724 

—  à  la  crème  à  l'orange.  724 

—  à  la  crème  à  la  vanille.  725 

—  à  la  vénitienne.  764 

—  aux  pistaches.  785 

—  garnis  de  crème  glacée,  dite  en  sur- 

prise, 765 

—  (srrillés  aux  amandes.  784 
BISQUE  D'ËCREVISSES  au  maigre.  389 

—  liée  (potaee).  888 
BLANC-MANGER  aux  amandes.  741 
BLANCHE  'sauce).  90 
BLANCHIR,  terme  de  cuisine.  5 
BLANQUETTE  de  cardons.  670 

—  de  poulardes  à  la  chicorée,  dite  à  la 

Talleyrand,  578 

—  de  poulardes  aux  truffes.  578 

—  de  ris  d'agneau  aux  truffes.  560 

—  de  veau.  144 

—  de  veau  aux  champignons  en  crous- 

tade. 521 

BLOND  DE  VEAU.  855 

—  (potage  au  céleri  au).  872 

—  (potage  d'orge  au).  875 
BŒUF.                                             121,  493 

—  au  gratin.  |24 

—  à  la  mode  chaud.  128 

—  à  la  mode  froid.  130 

—  bouilli.  121 

—  fumé  (bateau  de).  720 

—  (entrées  de).  504 

—  (relevés  de) .  493 

—  aloyau  braisé  à  la  chipolata.  499 

—  aloyau  braisé  à  la  niTemaise.  500 
•^  aloyau  braisé  aux  tomates  et  cham- 
pignons farcis.  498 

—  aloyau  braisé  garni  de  céleri.  499 

—  aloyau  braisé  ga^ni  de  choux  à  Pal- 

iemande.  498 

—  aloyau  braisé  garni  de  concombres 

farcis.  498 

—  aloyau  braisé-  garni   d'oignons   et 

laitues  farcis.  499 

—  aloyau  rôti.  188,509 

—  aloyau  rôti  à  la  sauça  Robert,  dit 

Saint-Florentin.  496 

—  aloyau  rôti  garni  de  cromesquis  de 

volaille.  496 

—  aloyau  rôti  garni  de  croquettes  de 
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pommes  de  terre  à  U  nuce  bor- 
delaise. 
BŒUF,  aloyau  rôti  ^mi  de  friture  mê- 
lée à  l'iUlienoe. 

—  aloyau  rôti  garai  de  pommes  de 

terre*  sauce  Chateaubriand* 

—  bifteck  à  Fanglaise. 

—  bifteck  au  beurre  d^anchois. 

—  bifteck  aux  pommes  de  terre. 

—  cœur  à  la  mode. 

—  côte  à  la  gelée. 

—  côte  braisée. 

—  côte  braisée  garnie  de  croquettes. 
-^  côte  braisée  garnie  de  navets  gla- 
cés. 

—  côte  rôtie. 

—  culotte  à  la  flamande. 

—  culotte  aux  choux-fleurs  et  laitues 

farcis. 

—  culotte  au  macaroni. 

—  culotte  bouillie  à  la  jardinière. 

—  culotte   garnie   de  carottes  et   oi- 

gnons glacés. 

—  culotte  garnie  de  nouilles  à  Tessence 

de  jambon. 

—  émincé  de   filet   à    la    sauce   pi- 

quante. 

—  entre-côte  à  la  bordelaise. 

—  entre-côte  à  la  maltre-d 'hôtel. 

—  entre-côte  aux  pommes  de  terre. 

—  escalopes  de  filet  à  la  niver- 

naise. 

—  escalopes  de  filet  à  la  purée  do  mar- 

rons. 

—  escalopes  de  filet  aux  truffes. 

—  filet  à  la  choucroute. 

—  filet  à  la  gelée. 

—  filet  à  la  Godard. 

—  filet  à  la  jardinière. 

—  filet  à  la  milanaise. 

—  filet  à  la  napolitaine. 

—  filet  à  la  purée  de  tomates. 
-^  filet  aux  olives. 

—  filet  béarnaise. 

—  filet  Chateaubriand. 

—  filet  rôti. 

—  filet  garni  de  croustade  à  la  finan- 

cière. 

—  filet  garni  de  fonds  d'artichauts  avec 

macédoine. 

—  filet  garni  de  macaroni  à  la  fran- 

çaise. 

—  filet  sauté  à  la  purée  de  champi- 

gnons. 

—  filet  sauté  aux  champignons. 
^  fiiet  sauté  aux  truflfes. 

—  filet  Valois. 

-^  grenadins   de    filets    à    la    finan- 
cière. 

—  grenadins  de  filets  à  la  sauce  poi- 

vrade et  aux  champignons. 

—  grenadins  de  filets  aux  olives. 

—  grenadins  et  filets  garnis  de  pom- 

mes de  terre  sauce  Valois. 

—  langue. 


497 

497 

496 
140 
140 
140 
132 
695 
181 
504 

504 

138,  510 

49S 

494 
495 
493 

494 
495 

143 

507 
507 


500 


506 
506 
503 
684 
500 
502 
502 
504 
509 
141 
508 
508 
139,  509 


503 

502 

503 

509 
141 
.^09 
508 

505 

505 
506 


BŒUF,  noix  à  U  galée. 

—  palids. 

—  queue  IHte. 

—  queue  hochepot. 

—  rognons  sautés. 

—  tourne-dos. 
BOHÉMIENNE  (faisan  aux  foies  gns 

aux  truffes,  dit  à  ia). 
BOMBE  à  rabricot  et  au  aiaraaqiiiii. 

—  à  la  groseille  et  à  la  vanille. 
BONBONS  de  Uble. 
BORDELAISE  (sauce). 
BOUCHÉES  au  salpicon. 

—  de  crevettes. 

—  de  dames  à  la  framboise. 

—  de  dames  au  chocolat 

—  de  filets  de  soie. 

—  de  homard. 

—  d*hultres. 

—  de  purée  de  gibier. 

—  de   purée  de  volaille,   dites  à  U 
Heine» 

BOUDIN  blanc  de  volaille. 

—  noir  et  blanc. 

—  de  brochet  au  salpicon. 

—  de  carpe  garni  de  laitances  au  su- 
prême. 

—  de  faisan  au  fumet 

—  de  lapereau. 
139  I  ~  de  lièvre  au  salpicon. 

—  de  merlan  à  la  maréchale. 

—  de  merlan  à  la  marinière. 

—  de  merlan  à  la  sauce  ravigote. 

—  de  perdreau  à  la  sauce  Périgueux. 
~  de  perdreau  rouge. 

—  de  saumon  au  beurre  d*écrevisses. 

—  de  volaille  à  la  purée  d'artichauts. 

—  de  volaille  à  la  purée  de  champi- 
gnons. 

—  de  volaille  à  la  purée  de  truffes. 

—  de  volaille  au  salpicon,  dlià  la  Ri" 
chelieu,  580 

—  de  volaille'  aux  crevettes.  580 
BOUILLABAISSE,  poUge.  392 
BOUILLI.  121 

—  à  la  sauce  italienne.  124 

—  à  la  sauce  piquante.  123 

—  à  la  sauce  tomate.  123 

—  aux  pommes  de  terre.  125 

—  en  persillade.  124 

—  en  salade.  128 

—  (croquettes  de).  126 

—  (emploi  du).  123 
-^  (garnitures  du).  |22 

—  (liachisde).  125 
BOUILLIE,  potage  maigre.  65 
BOUILLON  à  la  minute.  51 

—  (de  bœuf.  39 

—  (coloration  du).  46 

—  (conservation  du]*  41 

—  (grand).  355 
BOUQUET  garni.  36 
BRAISER,  terme  de  cuisine.  5 

505   BRAISES  (observation  sur  les).  497 

132   BRANDADE  de  morue.  «4S 


1S8 
135 
ISé 
137 
507 


798 

796 

785 

430 

472 

473 

781 

782 

473 

473 

413 

4n 

412 
481 
206 
644 

642 

600 

616 

614 

641 

646 

646 

600 

602 

638 

581 

581 
580 
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BREAD  SAUCE  (siuce  au  paii 
BRÈME  DE  HER  gritlûe  â  la 

d'hôtel. 
BRETONNE  (Rigot  de  moulon 

ricoiïi,  dit  â  fuj. 

—  (puréed'oignons  rouges  dile). 
BRIDER,  terme  de  cuisine. 
BRIOCHE. 

—  à  rallemaudo  au  vin  ilo  Madère. 

—  au  (romaift. 

—  (petites  natos). 
BROCHET  à  la  Cbambord. 


ha- 


~k\u\ 


laigre. 


~  (boudins  de)  au  salpicon 
—  (farce  de). 
BRQNOISE.  pelade. 
BOISSON  de  coquillages. 


CABILLAUD. 

—  garni  d'abricots  frits. 

—  garni  de  pommes  de  terre  et  de 

CAFË  glacé. 

—  (cliarlotte  russe  au). 


-  (gUcé 

-  (m 


n). 

BU). 


_  {parfait  au). 

—  patiU  sGufnéseri  caisse  su)  biao 

—  Ilablfllte^  de)  hlatic. 
CAILLES  àkflliancière. 

—  à  lajiirdijiiiro. 

—  en  cerises  aux  truOïa. 

—  rdties. 

—  (bilioltines  de)  sauce  Périgueux 

—  (cbaudfroid  de  galantine  de). 

—  [a^calnpes  de)  aïuc  bordure  do  ri 

—  Ipitê  cliaud  d'!). 
CAISSES  d'escalopes  de  faissn. 

—  iToscalopeA  de  perdreau. 

—  de  foies  gras. 

—  de  mauviettes. 

—  de  ris  d'agneau. 
CANAPËS  d'anchois. 

—  de  caviar. 

—  de  crevettes. 
~  de  bomard. 

—  de  queues  d'écrevisses. 

—  de  saumon  fumé. 
CANARD  aux  navets. 

—  aux  petits  pois. 

—  rtti. 


CANARD  (potage  de)  A  la  livonieiiiie. 
CANARD  SADTAGE  rôti. 

—  (lllets  de  I  à  la  bigarade. 

—  (Iliets  de]  aux  olives, 

—  (lllets  de)  garnis  de  céleri  k  la  fran- 

—  niets  de)  sauce  poivrade. 

—  (salmis  de). 

CANETONS  (niels  de)  à  la  bigarade. 

—  (DIels  de)  aux  olives. 

—  (filets  de)  aux  pellta  pois. 

—  (?Mli,ii.;  ,1,.  cid^se-.  de;. 
CAHNELON   ;i  \n  crème  d'amandes. 

à  la  marmelade  d'abricots. 

i  la  Heine. 
CARAMEL  pour  pot-au-feu. 
CARBOHADE  DE  HODTOH  i  la  cbi- 

-  h  la  iilvernatse. 

-  à  la  purée  d'artichauts. 

-  à  la  purée  d'oseille.  , 


CARDONS. 

—  à  la  moelle. 

—  pour  garnitures. 

—  (blanquette  de). 

—  (omelette  â  la  purée  de). 

—  (  purée  de)  pour  garnitures. 
CAROTTES  en  olive?,  dites  nivernai- 

les,  pour  garnitures. 

—  flamandes. 

—  pour  ganitturei.  71 
CARPES  lu  rti.ninliont. 


—  farcie  A  la  moderne. 

—  frila. 

—  (boudins  de)  garnis  de  laitances  au 

suprême. 

—  (coquilles  de  laitances  de). 

—  (farce  de). 

—  (Uilances  da|  pour  garnitures. 
CARRÉ  lie  porc  rôti  garni  de  tomates 

farcies. 

—  de  porc  frais  rôti  k  la  purée  de  mar- 

—  de  porc  frais  rûtl  i  la  sauce  poi- 

—  porc  frais  rûti  i^la  Soubise. 

—  do  veau  garni  d'épinards   au  ve- 

louté. 

—  de  veau  garni  de  macédoine  de  Ic- 

—  do  veau  garni  d'oignons  glacés, 

—  de  veau  piqué  garni  de  purée  de 

chicorée. 


■  dev 


urôti. 


CARRELET  au  gratin. 

—  bouilli  ï  la  sauce  bollandaise, 

-,  fril. 

CASSEROIE  au  riz  garnie  de  Hs  d'à- 
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GâSSEROLE  de  pommes  de  terre  avec 
blanquette  de  volaille 

—  de  pommes  de  terre  avec  escalopes 

de  filets  de  sole. 

—  de  pommes  de  terre  avec  escalopes 

de  lapereau. 

—  de  pommes  de  terre  aux  quenelles 

de  faisan. 

—  de  pommes  de  terre  garnie  de  filets 

piqués. 

—  de  purée  de  gibier,  dite  à  la  fKfh- 

naise. 
CASSOLETTES  de  ris  d'agneau. 
CAVIAR  (canapé  de). 
CÉLERI  à  la  française  pour  garnitures. 

—  au  jus. 

—  pour  garnitures. 

—  (potage  au)  et  au  blond  de  veau. 

—  (purée  de)  en  branches  pour  garni- 

tures. 

—  rave  au  Jus. 

—  rave  pour  garnitures. 
GfiLESTINE  (omelette  à  la). 
CERISE  glacées. 

—  glacées  au  caramel. 

—  glacées  (compote  de). 

—  (compote  de). 

—  (confilure  de). 

—  (eau  de). 

—  (flan  de). 

—  (gelée  au  kirsch,  garnie  de). 

—  (gim belettes  grillées  à  la). 

—  (petites  meringues  aux). 

—  (tablettes  de). 

—  (timbalo  de)  et  pommes. 
CERNEAUX  au  verjus. 
CERVELLE  DE  VEAU  au  beurre  de 

Montpellier. 

—  au  beurre  noir. 

—  de  veau  en  matelote. 

—  sauce  ravigote. 
CHAMBORD  (obsenations  sur  les). 

—  (brochet  à  la). 

—  (carpe  à  la). 

—  (saumon  à  la). 

—  (truite  à  la). 
CHAMPIGNONS  à  la  poulette. 

—  farcis. 

—  farcis  pour  garnitures. 

—  sautés  pour  garnitures. 

—  tournés  pour  garnitures.  70, 

—  (croûte  aux). 

—  (essence  de). 

—  (omelette  aux). 

—  (purée  de)  pour  garnitures. 
CHANTILLY  (sultane  à  la). 
CHAPELURE. 
CHARLOTTE  de  poires. 

—  de  pommes. 

—  de  pommes  de  ménage. 

—  russe  aux  abricots. 

—  russe  aux  amandes  grillées. 

—  russe  au  café. 
CHARTREUSE  de  fruits. 

—  de  perdreaux. 


CHASSEUR  (côUlettea  de  ohevxeail  à 

1 

656 

la). 

597 

—  (potage  proflteroUes  au). 

874 

658 

—  (timbale  à  la). 

660 

—  (timbale  de  nouilles  au). 

478 

657 

CHATEAUBRIAND  Csauce  à  U  maliro- 

d*hôtel  liée.  dite). 

461 

657 

—  entremets  sucrés. 

765 

CHAUDFROID  de  bécasses. 

700 

656 

—  de  fruits. 

750 

—  de  galantine  de  cailles. 

703 

655 

—  de  galantine  de  mauviettes. 

706 

481 

—  de  perdreaux. 

609 

718 

—  de  perdreaux  (sauce). 

442 

459 

—  de  poulets  à  la  gelée. 

697 

269 

—  de  volaille  (sauce). 

442 

459 

—  (béchamel). 

442 

372 

CHEMISER,  terme  de  cuisine. 
CHEVALIÈRE  (fricassée  de  pouleU  à 

651 

461 

la). 

571 

271 

CHEVREUIL  rôti. 

209 

459 

—  (côtelettes  de)  à  la  chasseur. 

597 

739 

—  (côtelettes  de)  à  l'émincé  de  truffes. 

596 

788 

—  (côtelettes  de)  à  la  maréchale. 

597 

332 

—  (côtelettes  de)  à  la  purée  de  gibier. 

596 

79» 

—  (côtelettes  de)  à  la  sauce  poivrade. 

596 

827 

—  (émincé  de). 

211 

833 

—  (filet  de)  à  la  purée  de  truffes. 

595 

803 

—  (filet  de)  sauce  madère. 

596 

318 

—  (quartier  de). 

589 

74G 

—  (râble  de)  à  la  sauce  poivrade. 

595 

779 

—  (selle  de). 

590 

784 

CHEVREUSES  (Urtelettes   aux    foies 

789 

gras,  dites). 

481 

754 

CHICORÉE  au  gras. 

267 

835 

—  au  maigre. 

207 

—  pour  garnitures.                           85, 

,458 

696 

—  (purée  de),  potaçe. 

381 

162 

CHIPOLATA,  saucisses  pour  garnitu- 

161 

res. 

451 

530 

GHIVRT   (poulet   sauce    ravigote. 

632 

dite). 

573 

629 

CHOCOLAT  à  la  crème. 

789 

6:n 

-  glacé. 

801 

621 

~  grillé. 

790 

627 

—  (bouchées  de  dames  au). 

781 

265 

—  (macaron  au). 

777 

264 

—  (mousse  au). 

755 

446 

—  (tablettes  do)  blanc. 

789 

73 

CHOUCROUTE  garnie. 

207 

446 

—  pour  garnitures. 

82 

674 

CHOUX  garnis  (croquenbouche  de). 

764 

416 

—  pour  garnitures. 

455 

284 

—  (soupe  aux),  potage  gras. 

53 

462 

CHOUX  DE  BRUXELLES  pour  garni- 

702 

tures  .                                       83 

,455 

113 

—  sautés  au  beurre. 

264 

731 

CHOUX-FLEURS  à  la  sauce  blanche. 

263 

731 

—  au  gratin. 

263 

294 

—  en  bouquets  pour  garnitures. 

454 

771 

—  en  mayonnaise. 

711 

77« 

—  pour  garnitures. 

81 

771 

CISELER,  terme  de  cuisine. 

758 

CITRON  (écorcesde). 

779 

601 

CIVET  de  lièvre. 

212 

TABLE  DES  MATIÈRES. 


835 


CLARIFIER,  terme  de  cuisine. 

6 

CLOUTER,  terme  de  cuisine. 

351 

COCHON  DE  LàlT (observations  sur  le). 

552 

—  rôti. 

551 

CŒUR  de  bœuf  à  la  mode. 

132 

COINGS  (gelée  de). 

335 

COLRERT  (potage  aux  légumes  et  aux 

œufs  pochés,  dit). 

870 

—  (sole  à  la). 

639 

COLIMAÇONS. 

252 

COMBUSTIRLES  (feux  de  cuisine  et). 

26 

COMPOTES. 

792 

—  d'abricots. 

328 

—  d*ananas. 

793 

—  de  bri gnôles. 

327 

—  de  cerises. 

327 

—  de  cerises  glacées. 

794 

—  de  fraises  glacés. 

774 

—  de  fruits  mêlés  au  vin  de  Champa- 

gne. 

793 

—  de  groseilles  à  froid. 

328 

--  de  marrons. 

792 

—  de  marrons  à  la  vanille,  à  Torange 

ou  au  citron. 

330 

—  de  mirabelles. 

829 

—  d'oranges. 

329 

—  de  poires  de  bon-chrétien. 

325 

—  de  poires  de  catillac. 

325 

—  de  poires  de  martin-sec. 

324 

—  de  pommes. 

326 

—  de  pruneaux. 

326 

—  de  reine-claude. 

328 

—  de  verjus. 

792 

CONCLUSION  de  la  première  partie. 

337 

CONGOMRRES  à  la  poulette. 

269 

—  blancs  pour  garnitures. 

457 

—  bruns  pour  garnitures. 

458 

—  en  hors-d'œuvre. 

118 

—  (potage  purée  .de  volaille  aux). 

385 

CONDfi  (abricots  à  la).' 

735 

—  (pèches  à  la). 

735 

—  (potage  crème  de  navets  à  la). 

S69 

—  (potage  purée  de  haricots  rouges,  dit) . 

379 

CONFITURES  de  cerises. 

333 

CONGRE  ou  anguille  de  mer  à  la  sauce 

blanche. 

241 

—  à  la  sauce  hollandaise. 

241 

—  (farce  de). 

467 

CONSIDÉRATIONS  préliminaires. 

3 

CONSOMMÉ. 

356 

—  aux  œufs  pochés. 

360 

—  de  gibier. 

357 

—  de  poisson. 

358 

—  de  poisson  (potage  au) . 

374 

—  de  racines  fraîches. 

359 

—  de  racines  sèches. 

359 

—  de  volailles. 

357 

—  de  volailles  (potage  crème  de  riz  au). 

387 

CONTI  (potage  purée  de  lentilles,  dit). 

381 

—  (purée  de  lentilles,  pour  garnitures, 

dite). 

461 

CONTISER,  terme  de  cuisine. 

351 

COQ  (crêtes  de)  farcies  frites. 

486 

—  (crêtes  de)  pour  garnitures. 

447 

—  (rognons  de)  pour  garnitures. 

448 

COQ  DE  BRUTËRE  rôti.  617 
COQUILLAGES.                                  621,649 

—  (buisson  de).  693 
COQUILLES  de  crevettes.  483 

—  de  homard.  483 

—  d'huîtres.  482 

—  de  laitances  de  carpe.  484 

—  de  moules.  483 

—  de  queues  d*écrevi$ses.  483 

—  de  sole.  484 

—  de  turbot.  484 

—  de  volaille.  482 

—  pour  hors-d'œuvre.  482 
CORBEILLES  de  fruits  d'hiver.  794 

—  de  fruits  d'été.  794 
CORNICHONS.  116 
COTE  DE  BŒUF  à  la  gelée.  695 

—  braisée.  131 

—  braisée  garnie  de  croquettes.  504 

—  braisée  garnie  de  navets  glacés.  504 

—  rôtie.  138,  510 
COTELETTES  D'AGNEAU  à  la  purée 

de  marrons.  558 

—  avec  rognons  et  truffes,  dites  demi' 

deuil.  556 

—  garnies   de  blanquette  de  ris  d*a- 

gneau,  558 

—  garnies  d'émincés  de  champignons. 

et  de  truffes.  559 

—  panées  et  grillées  à  la  purée  d'arti- 

chauts. 557 

—  panées  et  grillées  à  la  purée  de  « 

cardons.  556 

—  panées  et  grillées  à  la  purée  de  cé- 

leri. 557 

—  panées   et  grillées  à  la  purée   de 

champignons.  557 

—  panées  et  grillées  à  la  purée   de 

truffes.  558 

—  panées  et  grillées  à  la  Soubise.  557 

—  panées  et  grillées  au  salpicon.  556 

—  sautées  à  la  financière.  558 

—  sautées  aux  haricots  verts.  556 

—  à  la  chasseur.                         ^  597 

—  à  rémincé  de  truffes.  596 

—  à  la  maréchale.  597 
COTELETTES  DE  CHEVREUIL  à  la 

purée  de  gibier.  596 

—  à  la  sauce  poivrade.  596 
COTELETTES  DE  MOUTON  à  la  Sou- 
bise. 537 

—  au  naturel.  176 

—  braisées  à  la  Jardinière.  539 

—  braisées  à  la  purée  d'artichauts.  539 

—  braisées  à  la  purée  de  marrons.  539 

—  braisées,  garnies  de  céleri  à  la  fran- 

çaise. 588 

—  braisées,  garnies  d'escalopes  de  car- 

dons. 588 

—  grillées  avec  d'Uxelles»  dites  à  la 

Maintenon,  541 

—  grillées  aux  petits  pois.  540 

—  grillées  aux  pommes  de  terre  sau- 

tées. 540 

—  panées  et  grillées.  177 
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COTELETTES  DE  MOUTON    panées, 

grillées,  à  la  sauce  tomate.  541 

—  panées  et  grillées,  garnies  de  chico- 

rée. 541 

—  sautées  à  la  financière.  5i0 

—  sautées  à  la  macédoine  de  légumes.  540 

—  sautées  à  la  sauce  et  aux  légumes.  177 

—  sautées,    garnies    de  pommes    de 

terre.  539 
COTELETTES  DE  PIGEON  à  Témincé 

de  champignons.  585 

—  à  la  macédoine  de  légumes.  585 

—  aux  pointes  d*asperges.  58.'» 

—  panées  aux  haricots  verts.  584 
COTELETTES  DE  PORC  FRAIS  à  la 

sauce  piquante.  203 

—  panées  au  jus.  204 
COTELETTES  DE  VEAO  à  la  Dreux, 

garnies  de  champignons.  524 

—  à  la  Dreux,  garnie  de  purées  de  na- 

vets. 524 

—  à  la  gelée.  696 

—  à  la  maître-d*hôtel.  149 

—  à  la  purée  d'oseille.  523 

—  à  la  sauce  piquante.  149 

—  à  la  sauce  tomate.  150 

—  aux  carottes.  151 

—  aux   lames  de  jambon,  dites  Sin^ 

gara.  523 

—  on  papillotes.  151 

—  grillées  et  panées.  149 

—  piquées  de  langues,  lard  et  truffes, 

dites  à  la  Dreux.  524 

—  sautées  aux  champignons.  150 
COURT-BOUILLON.  243 
CRÉCT  (potage)  au  gras.  377 

—  (potage)  au  maigre.  378 
CRÈME  (llan  de)  meringuée.  319 

—  frite  aux  amandes  ainères.  737 

—  frite  au  caramel  et  à  la  fleur  d'o- 

ranger. 738 

—  frite  aux  zestes  de  bigarade.  737 

—  (gelée  de)  de  moka.  749 

—  (çeléodQ)  de  thé.  7iO 

—  (liaison  au  beurre  et  à  la)  90 

—  (potage)  de  légumes  dit  à  In  Royale,  3G7 

—  (potage)  de  navets  à  la  Condé.  3G9 

—  (potage)    de   riz   au   consommé  de 

volaillo.  ;i87 

—  (potacre)  de  IruITcs  etde  volaille.  .308 

—  (pots  de)  au  café.  305 

—  (pois  de)  au  caramel.  306 

—  (pots  de)  au  citron.  306 

—  (pots  de)  à  la  vanille.  30C 
CRÊPES  au  sucre.  30 'i 
CRÉPINETTES.  205 

—  au  riz  et  à  la  sauce  tomate.  20G 

—  do  pieds  de  porc  aux  trufl'es.  486 
CRÊTES  DE  COQ  farcies  frites.  486 

—  pour  carni turcs.  447 
CREVETTES  pour  garnitures.  448 

—  (baleau  de).  720 

—  (beurre  de).  421 

—  (bouchés  de).  473 

—  (canapés  de).  718 


CREVETTES  (coquilles  do}. 

489 

—  (cromesquis  de). 

477 

—  (omelettes  aux). 

668 

—  (sauce  aux). 

437 

CROISSANTS  au  kirsch. 

r« 

CROMESQUIS  de  crevettes. 

477 

--  de  gibier. 

477 

—  de  ris  de  veau. 

477 

—  de  saumon. 

477 

—  de  volaille. 

476 

CROQUENROUCHE  de  choux  garnis. 

764 

—  de  fruits. 

763 

—  de  Rénoises. 

763 

CROQUETTES  de  bouilU. 

126 

—  de  faisan. 

475 

--de  filets  de  sole. 

476 

—  de  foie  gras. 

475 

—  de  gigot. 

172 

—  de  homard. 

475 

—  de  lapereau. 

475 

—  de  pommes  de  terre  pour  garnitu- 

res. 

452 

—  de  ris  de  veau. 

474 

—  de  riz. 

301 

—  de  turbot. 

476 

—  de  volaille. 

474 

—  milanaises. 

475 

CROUSTADE  à  la  financière. 

471 

—  garnie  d'escalopes  de  foie  gras. 

656 

—  garnie  d'escalopes  de  levraut. 

659 

—  garnie  de  langue,  trufies  et  volail- 

les, dites  Barakin. 

471 

—  garnie  de  mauviettes  farcies. 

658 

CROUTE  h  Tananas. 

727 

—  aux  champignons. 

674 

—  au  madère. 

726 

—  au  pot. 

359 

CROUTONNER,  terme  de  cuisine. 

351 

CROUTONS  en  cœur  pour  garnitures 

d'entrées. 

464 

—  pour  entremets  de  légumes. 

464 

—  pour  garnitures  de  potage. 

464 

—  (lait  d'amandes  aux),  potage. 

393 

—  (potage  prinlanier  aux). 

365 

CUISINE  des  ménages. 

1 

—  (batterie  de). 

21 

—  (feux  de)  et  combustibles. 

26 

—  (fourneaux  de). 

22 

—  (la  s:rande). 

339 

—  (installation  et  tenue  de  la). 

4,  7 

—  (outillage  de  la). 

4,  Il 

—  (le  personnel). 

348 

—  ;  service  de  la  table  et  de  la). 

4,36 

—  (termes  de).                                      5 

,  350 

—  (ustensiles  de). 

12 

CUISSES  de  canetons  (salmis  de). 

582 

—  de  poulets  à  la  diable. 

t^  ^  m 

—  de  poulets  à  la  purée  d'artichauts. 

578 

—  de  poulets  à  la  purée  de  cardons. 

578 

—  de  poulets  à  la  purée  de  céleri. 

578 

—  de  poulets  à  la  sauce  ravigote. 

577 

—  de  poulets  à  la  sauce  tomate. 

.S77 

—  de  poulets  en  papillotes. 

577 

CUISSONS. 

27 

—  prolongées  au  pot-au-feu. 

47 

CULOTTE  DE  BŒUF  à  la  flamande. 
~  aux  choux-fleurs,   et   laitues  far- 
cies. 494 
-*  au  macaroni.  493 

—  bouillie  à  la  jardinière.  493 

—  garnie     de     carottes    et    oignons 

glacés.  494 

—  garnie   de  nouilles  à  Tessence  de 

jambon.  495 

CUMIN  (potage  allemand  au).  400 

CUSST   (gâteau    glacé  à   la  vanille, 

dit).  701 
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DARNE  d'esturgeon  à  la  broche,  sauce 

matelote.  6?6 

—  d'esturgeon  bouillie  à  la  sauce  aux 

câpres.  627 

—  d'esturgeon  garnie  de  paupiettes  de 

filets  de  sole.  6?.'» 

—  de  saumon  à  la  financière  maigre.  635 

—  de    saumon   à  la  sauce   aux  huî- 

tres. 635 

—  de  saumon  à  la  sauce  genevoise.  63C 

—  de  saumon  au  beurre   de   Mont- 

pellier. 707 

—  de  saumon    grillée    à   la   maître- 

d'hôtel.  636 
DAUPHINE    (beignets    aux  abricoU, 

ditsà  la).  738 
DÉCOR  en  cuisine  (du).  675 
DÉCOUPER,  terme  de  cuisine.  6 
DÉGORGER,  terme  de  cuisine.  6 
DÉGRAISSAGE  du  pot-au-feu.  45 
DEMI-DEUIL  (aspics  de  purée  de  vo- 
laille et  de  truflfes,  dits).  705 

—  (côtelettes  d'agneau  avec  rognons 

et  truflTes.  dites).  556 
DEMIDOFF  (salade  de  pommes  de  terre 

et  truffes,  dite).  714 

DEMI-GLACE.  428 

DESSÉCHER,  terme  de  cuisine.  6 
DESSERT.                                            323,776 

—  (observations  sur  le).  775 
DESSINS  de  l'ouvrage.  ix 
DIABLE  (sauce  à  la).  434 
DINDE  à  la  jardinière.  569 

—  chipotala.  569 
~  farcie  aux  marrons.  196 

—  grasse  rôtie.  586 

—  rôtie.  196 

—  trufl'ée  rôtie.  587 

—  truff»ie,  sauce  Périgueux.  568 

—  (abats  de)  aux  navets.  197 

—  (ailerons  de)  à  la  purée  de    mar- 

rons. 579 

—  (ailerons  de)  au  consommé.  579 

—  (galantine  de)  sur  socle.  680 

—  (terrine  de).  219 
DOUGLAS  (poUge).  397 


DRESSER  en  sens  inverse ,  terme  de 

cuisine.  351 

DREUX  (côtelettes  à  la).  524 

—  (côtelettes  à  la),  garnies  de  cham- 

pigeons.  524 

—  (côtelettes  à  la),  garnies  de  purée 

de  navets.  524 

DUCHESSES  (pommes  de  terre,  dites).    453 


Ë 


EAU  de  cerises.  803 

ÉCHALOTTES  (sauqe  au  jus  d').  435 

ÉCORCES  de  citron.  779 

ÉCOSSAIS   (potage).  399 

ÉCREVISSES.  249 

—  à  la  bordelaise.  649 

—  pour  garnitures.  448 

—  (beurre  d*).  421 

—  (bisque  d')  à  la  crème.  390 

—  bisque  d')  au  maigre.  389 

—  (bisque  d')  liée.  388 

—  (canapés  de  queues  d).  718 

—  (coquilles  de  queues  d').  483 

—  omelettes  aux  queues  d').  668 
ÉMINCÉ  de  filet  de  bœuf  à  la  sauce 

piquante.  142 

—  de  chevreuil.  211 

—  de  gigot  à  sauce  piquante.  172 
ENTRECOTE  DE   BŒUF  à  la  borde- 
laise. .507 

—  àla  maitre-d'hôtel.  507 

—  aux  pommes  de  terre.  139 
ENTRÉES  d'agneau.  554 

—  de  bœuf.  493 

—  de  four.  651 

—  de  froid.  695 

—  de  gibier.  595 

—  de  mouton.  536 

—  de  poisson.  635 

—  de  porc.  549 

—  do  veau.  516 

—  do  volaille.  570 

—  (croûtons  pour  garnitures  d*).  464 
ENTREMETS  de   légumes    ^croûtons 

pour).  464 

—  d'œufs  et  de  légumes.  667 

—  froids.  711 

—  sucrés.  293 

—  sucrés  chauds.  723 

—  sucrés  firoids.  740 
ÉPAULE  d'agneau  à  la  macédoine  de 

légumes.  561 

—  d'agneau  à  la  purée  d'artichauts.       561 

—  d'agneau  à  la  purée  de  tomates.  561 

—  de  mouton  farcie.  172 

—  de  veau  farcie.  165 
ÉPERLANS  au  gratin.  239 

—  frits.  239 
ÉPICERIE  (approvisionnements).  32 
EPICES  et  AROMATES.  34 
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ËPIGRAMMES  D*AON£AU  à  la  ma- 
cédoine. 554 

—  aux  concombres.  554 

—  aux  petits  pois.  554 

—  aux  pointes  d'asperges.  554 
ÉPINARDS  au  gras.  2B6 

—  au  maigre.  266 

—  au  sucre.  267 

—  pour  garnitures.  83,  458 
ËPINE-VINETTE  (gelée  d'}  garnie  de 

pommes.  174 
ESCALOPES  de  cailles  avec  bordure 

de  riz.  610 

—  d'esturgeon  (timbale  d').  660 

—  de  faisan  (caisse  d').  485 

—  de  filet  de  bœuf  à  la  nivernalse.  506 

—  de  filet  de  bœuf  à  la-  purée  de  mar- 

rons. 506 

—  de  filet  de  bœuf  aux  truffes.  506 

—  de   filets  de  lièvre  liées  au  sang.  613 

—  de  foie  gras  aux  truffes.  581 

—  de  foie  gras  (croustade  garnie  d*}.  659 

—  de    lapereaux    avec    bordure    de 

farce.  615 

—  de  levraut  (croustade  garnie  d*).  659 

—  de   mauviettes   froides   en   crous- 

tade. 702 

—  de  perdreau  (caisse  d').  485 

—  de  perdreaux  (timbale  de  nouilles 

aux).  662 

~  de  saumon  (vol-au-vent  aux).  664 

—  de  veau  à  l'anglaise,  purée  d'arti- 

chauts. 521 

—  de  veau  à  la  purée  de  cardons  521 

—  de  veau  à  la  purée  de  céleri.  520 

—  de  veau  à  la  sauce  vénitienne.  521 

—  de  veau  aux  fines  herbes.  153 

—  de  veau  aux  navets  glacés.  520 
ESPAGNOLE  grasse,  sauce.  407 

—  maisrre,  sauce.  409 
ESSENCES.  415 

—  de  champignons.  416 

—  dejambon.  417 

—  de  poisson.  416 

—  de  truffes.  415 

—  de   viandes   et  de   légumes,  dites 

Mirepoix.  417 

—  de  volaille.  415 
ESTURGEON.  231 

—  (darne  d')  à  la  broche,  sauce  ma- 

telote. 6^6 

—  (darne  d')  bouillie  à  la  sauce   aux 

câpres.  627 

—  (darne    d')   garnie  de  paupietle  de 

filets  de  sole.  6*25 

—  (limbale  d'escalopes  à!).  660 


F 


FAISAN  à  la  financière.  591 

—  aux  foies  gras  au  truffes,  dit  d  la 

ùo  fié  mienne.  590 


FAISAN  rdti.  617 

—  (boudins  de)  au  fumet.  600 

—  (boudins  de)  truffes  à  la  Périgueux.  600 

—  (caisses  d'escalopes  de).  485 

—  (croquettes  dej.  475 

—  (farce  de).  466 

—  (filets  de)  à  la  financière.  597 

—  (filet  de)  au  foie  gras  à  la  Péri- 

gueux.  598 

—  (filets  de)  au  fumet,  garnis  de  que- 

nelles. 598 

—  (fumet  de).  418 

—  (pain   de)   garni  de   grenadins    de 

faisan.  594 

—  (purée  de)  en   croustade  garnie  de 

filets  piqués.  599 

—  (purée  de)  pour  garnitures.  449 

—  (salmis  de).  598 
FARCES.                                             445,464 

—  de  brochet.  467 

—  de  carpe.  467 

—  de  congre.  467 

—  de  faisan.  466 

—  de  foie  gras.  467 

—  de  lapereau.  467 

—  de  merlan.  467 

—  de  perdreau.  466 

—  de  volaille.  466 
~  de  volaille  (rissoles  de).  489 

—  (observation  sur  les) .  464 
FAUBONNE  (potage  à  la  purée  de  lé- 
gumes, dit).  384 

FEUX  de  cuisine  et  combustibles.  26 

FÈVES  DE  MARAIS  à  la  poulette.  273 

FILETS  d'anguille  à  la  bordelaise.  647 

—  d'anguille  à  la  tartare.  648 

—  d'anguille  garnis  de  quenelles   de 

brochet.  648 

—  d'anguille,   sauce    piment,    dits    à 

l'américaine.  648 

—  de  bécasses  à  la  purée  de  truffes.  606 

—  de  bécasses  aux  foies  gras,  dits  Mon- 

celle,  606 

—  de  bœuf  à  la  choucroute.  503 

—  de  bœuf  à  la  gelée.  684 

—  de  bœuf  à  la  Godard.  500 

—  de  bœuf  à  la  jardinière.  502 

—  de  bœuf  à  la  milanaise.  502 

—  de  bœuf  à  la  napolitaine.  504 

—  de  bœuf  à  la  piiréft  de  tomates.  509 

—  de  bœuf  aux  olives.  141 

—  de  bœuf  à  la  béarnaise.  508 

—  de  bœuf  Chateaubriant.  508 

—  de  bœuf  garni   de  croustades    à  la 

financière.  503 

—  de  bœuf  garni  de  fonds  d'artichauts 

avec  macédoine.  502 

—  de  bœuf  (émincé  de)  à  la  sauce  pi- 

quante. 142 

—  de  bœuf  garni  de  macaroni  à  la  fran- 

çaise. 503 

—  de  bœuf  rôti.  139,  509 

—  de  bœuf  sautés  aux  champignons.  141 

—  de  bœuf  sautés  à  la  purée  de  cham- 

pignons. 509 
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83y 

PllETS  da  bœuf  sauiéa  aux  IrufTes. 

m 

FILETS  de  porc  mignons  à  la  purée  da 

—  de  bœur  Valois. 

50B 

cardons. 

S5I 

~  de  canards  ?auvni;ps  à  la  bigarade. 

611 

—  Je  porc  mignons  à  la  puréede  cham- 

— de  canards  sauvâtes  aux  olives. 

611 

pignons. 

551 

—  deeanardsssuvai^Bfigarnisde  céleri 

-  de  porc  mignons  à  la  purée  de  lo- 

i  la  française. 

en 

males. 

5S1 

—  da  canards    sauvais,   sauce  poi- 

— de  poulets  à  la  macédoine. 

576 

vrade. 

su 

—  de  poulets  à  la  Toulouse. 

575 

—  de  canetons  à  la  bicarade. 

SB! 

—  de  poulets  aux  concombres. 

575 

—  do  canetons  aux  olives. 

S8S 

—  do  poulets  bid:  haricots  verts. 

575 

—  de  csnelons  aux  pelFI»  pois. 

&82 

—  de  poulets  aux  petits  pois. 

57.S 

—  da  rhevreuil  à  la  purée  da  trulfos. 

&95 

—  de    poulets    aux    pointes  d'asper- 

— de  chevreuil,  sauce  madère. 

M6 

ges. 

57S 

—  da  faisans  à  la  flnandére. 

591 

—  de  poulets  aux  truffes,  sauce  su- 

— da  faisans  au  foie  gras  à  la  Péri- 

prême. 

574 

•     gueux. 

S38 

—  depouleCsfépigrammosdeïàlapurée 

—  de  faisans  au  fumet  garni  de  que- 

576 

nelles. 

598 

—  de  poulets  (suprêmes)  i  la  gelée. 

Sî 

—  de  lapereaux  à  la  purée  de  IrulTes . 

615 

—  de    aangllar  mignons  i    la  sauce 

—  da  lapereaux  aarnis  de  quenelles. 

615 

Robert. 

—  de  lièvre  conlîaés. 

CI! 

—  de  saumon  i  l'américaine. 

480 

—  da  lièvre  piques   et  glacés,   sautés 

—  de    saumon   k  la   Pérlgueux   mai- 

i la  française. 

613 

gre. 

637 

-  de  lièvre  (escalopes   de)  liées  au 

—  de  saumon  h  la  ravigole  maigre. 

637 

sang. 

ei3 

-  de  saumon  i  la  vénitienne. 

637 

cts 

—  de  saumon  aux  huîtres  at  aux  cro- 

—  de  maquereau  i  la  vénitienne. 

613 

S37 

—  de  maquereau  aux  crevettes. 

657 

—  de  saumon  garnis  de  pommes  de 

—  de    maquereau   aux    laitances   de 

930 

carpe. 

6i3 

~  de  soie  à  la  vénitienne. 

610 

—  da  maquereau  au  salpicon  do  ho- 

— da  sole  au  gratin. 

y3D 

mard. 

643 

—  de  sole  aux  anchois  (bateau  de). 

719 

—  da  marquereau  en  orivs. 

613 

—  da  sole  aux  crevettes . 

611 

—  de  merlan  ï  l'ançrlaige. 

m 

—  da  sole  aux  écrevlsses  et  aux  truffes, 

—  de  merlan  au  gratin. 

645 

ails  à  ta  Joimille. 

640 

—  de  merlan  en  paupiettes. 

646 

—  de  sole  nui  huîtres. 

011 

—  demoulotibraisé. 

ns 

—  de  sole  (aspics  de)  à  la  sauce  ravi- 

— de  moulou  rÛli. 

I7G 

gota. 

706 

—  da  mouton  mignons  marines  i  la 

-  da  sole  (bouchées  de). 

173 

sauce  piquante. 

51* 

-  de  sole  [croquelles  de). 

nu 

—  da  mouton  mignons    marines  aux 

—  de  sole  (mayonnaise  do). 

76a 

54S 

641 

-  da  mouton  panés,  grlllùs.  dits  à  ta 

—  de  sole  (petits  palus  garnis  de). 

69S 

Maréchale. 

M 

—  de  mouton  panés,  grillés,  k  la  purée 

naise. 

an 

de  navets. 

614 

—  de   veau  mignons  avec  blanquellea 

—  de   mouton    panés,    grillés,    aux 

d'arlichauis. 

S3Î 

Iniffes. 

51 1 

--  do  veau  mignons  panés  et  grillés 

~  de  perdreaux  à  la  llnanciére. 

GiH 

avec  purée  de  chicorée. 

5Î2 

—  de  perdreaux  (aspics  da)  à  la  8el- 

-  (potage  aux  trois). 

377 

lfv«e. 

701 

FIMAHCIÈBE  (sauce)   pour  gibier. 

433 

~  de  perdreaux  (sauté  de)  à  la  purée 

-  pour  poisson. 

433 

de  perdreaux. 

OOÎ 

—  pour  volnille. 

133 

FINES  HERBES   pour    garnllures    e 

IrulTes. 

tD& 

7Ï 

—  de    perdreaux  rouges  à    la   Tou- 

—  (omelette  aux). 

!8I 

6tH 

FLAMANDE  (culotte  de  haut  à  la) 

495 

—  de    perdreaux   rouges   au  suprême 

FLAMBER,  terme  de  cuisine. 

froid. 

700 

FLAN  d'abricots. 

-  de  porc  frais  à  la  sauce  Robert. 

ÏOÏ 

—  do  cerises. 

316 

—  de  porc  fraisrdli. 

soa 

—  de  crème  meringuée. 

3IU 

—  de  porc  mignons  4  la  chicorée. 

55" 

-  de  poires. 

319 

—  de  porc  mtcnonsila  marécbale. 

5S1 

—  de  pommes. 

317 

—  de  porc  migcions  au  céleri  i  la  fran- 

319 

çaise. 

5Ô0 

■ 

FLUTES-BRIOCHES  (poliles). 

316 

—  (rarcode). 

—  (pain  de)  à  la  gelée.  i 
~~  (pain  de)  k  U  gelée,  pour  entrée. 

—  (pâliS  de). 

—  (petila  pâtés  au)  el  auj  truffes,  dit 

Moni/las. 

—  isandwich  aux). 

—  (tarlelellos  aux),  dites  Chevreu/ei. 

—  (terrine  de). 
FOKDANTS  panachés. 

rONOS  D'ARTIGBAUTS  pour  garn)- 

turea. 
FOÏÏR  {entrées  de). 
FOnR>EAUX  de  cuisine. 
FRAISE  DE  TEAO  fc  la  vioalgretu. 
FRAISES  glacées  compote. 

—  ittavnroia  aux). 

—  (eelêa  de). 
~  fglacësàla). 

—  (moscovite  aux). 

—  (mousse  aux). 


-  (paiii  de). 

-  (pa 


à  la). 
FRAMBOISES  Rlacées. 

—  {bouchées  de  dames  à  la). 

—  (gelée  de  groseilles  llaiiclies,  gar- 

nie de). 

—  {mowoviteà  la). 
FRANÇAISE  (sauce). 
FRËHIR.  terme  de  cuisine. 
FRICANDEAU. 
FRICASSÉE  DE  POULET. 

—  à  la  cil  e  va  lié  re. 

—  à  l'essence  de  racinoB,  dites  Saint- 

—  Mie  au  lalldaniandea. 

—  panés  et  Trils,  dite  Villeroy. 
FRITOT  de  poulets. 
FR1T0RE. 

—  mèliie  à  l'Ualienne. 
FROID  (l<^). 

PRnMAIÏEt;  riR  snisnn. 


FOHETS. 

—  de  bécasse - 

—  de  faistan. 

—  (Je  lapereau. 

—  de  tevrauL 

—  de  mauvietl 

—  de  perdreau. 


GALASTIHEde 

—  de  dinde  sur 

—  de  mauvicttt 

—  de  perdreaui 
GALETTE. 
GARNITDRE,  t 
GARNITURES. 

—  du  bouilli. 
GATEAU  au  kii 

—  au  ritutn.  dit 

—  d'amandes. 

—  de  plomb. 

—  de  plomb  (pe 

thé. 

—  de  riz  au  citr 

—  de  semoule  1 

llnée. 

—  reullteto. 

—  glacé  à  1«  ta» 

—  glacé  à  la  Tan 

—  napolitain. 
GAUFRES  à  l'ai 

—  aux  avellDea  | 
-^  au  marasquin 

—  d'otnce. 
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GELÉE  de  groseilles  blanches  garnie 

de  framboises. 
-^  de  macédoine  de  fruits  au  vin  de 

Champagne. 

—  de    madère    fouettée,    dite    à    In 

riuse, 
~  de  marasquin  garnie  de  pêches. 

—  de  noyaux  garnie  d'abricots. 

—  d'oranges  garnie  d'oranges. 

—  de  pommes. 

—  de  viande. 

—  et  charlotte  russe. 

—  maigre. 

—  pour  pâté  de  lièvre. 

—  pour  pâté  de  veau  et  jambon. 

—  pour  pâté  de  volaille. 
GELINOTTE  rôtie. 
GENEVOISE  (sauce). 
GÉNOISE  (croquenbouche). 
GIBELETTES  (potage  anqlais  d'abatis 

d'oie,  ou). 
GIBELOTTE  de  lapin. 
GIBIER,  approvisionnements.  31, 

—  (consommé  de). 

—  (cromesquis  de). 

—  (entrées  dej. 

—  (glace  de). 

—  (petits  soufflés  de). 

—  (potage  à  la  purée  de). 

—  (potage  aux  quenelles  de). 

—  (relevés  de;. 

—  (rissoles  de). 

—  (rôtis  de). 

—  (rôtis  de)  composé. 

—  Voir  :    bécasse,   bécassine,   becfi- 

gue,  caille,  canard  sauvage, 
chevreuil,  coq  de  bruyère,  fai- 
san, gelinotte,  lapereau,  lapin, 
lièvre,  mauviettes,  ortolan, 
perdreau,  perdrix,  pilet,  pin- 
tade rouge  de  rivière,  sanglier, 
sarcelle 
GIGOT  DE  MOUTON  aux  haricots,  dit 
à  la  bretonne. 

—  bouilli  à  Tanglaise. 

—  braisé. 

—  dit  de  sept  heures. 

—  garni  de  carottes  à  la  flamande. 
GIGOT  garni  de  macédoine  de  légu- 
mes. 

—  noix  de  présalé  à  la  jardinière. 
~  noix  de  présalé  à  la  milanaise. 

—  rôti. 

—  (croquettes  de). 

—  (émincé  de)  à  la  sauce  piquante. 

—  (hachis  de). 

GIMBELETTES  grillées  à  la  cerise. 
GLACE,  glacer^  termes  de  cuisine. 
GLACES  de  gibier. 

—  de  poisson. 

—  de  poivrade. 

—  de  viande. 

—  de  volaille. 
--  (demi-glace). 

—  (les  observations  sur). 


748 
743 

749 

747 

745 
747 
ZZÔ 
426 
30» 
427 
226 
2Ï.S 
224 
617 
431 
763 

398 
214 
580 
357 
477 
505 
424 
487 
380 
374 
580 
489 
617 
618 


534 
535 
171 
170 
534 

533 
534 
535 
160 
172 
172 
172 
770 
6 
424 
424 
425 
423 
423 
428 
422 


GLACES.  795 

—  (rocher  de).  797 
GLACÉS  à  la  fraise.  783 

—  au  café.  782 

—  au  kirsch.  782 

—  au  marasquin.  783 
GNOGGI.  290 
GODARD,  sauce.  435 
->  (filet  de  bœuf  à  la).  500 

—  (poulardes  à  la).  .564 

—  (observations  sur  les).  500 
GODIVEAU.  465 
GOUJONS  frits.  249 
GRANIT  au  citron.  800 

—  à  l'orange.  801 

—  au  vin  deChumpagneet  aux  fruits.  800 
GRAS-DOUBLE  à  la  lyonnaise.  136 

—  à  la  mode  de  Caen.  135 
GRENADINS  de  filet  de  bœuf  à  la  finan- 
cière. 505 

—  de  filet  de  bœuf  à  la  sauce  poivrade 

et  aux  champignons.  505 

—  de  filet  de  bœuf  aux  olives.  506 

—  garnis  de  pommes  de  terre,  sauce 

Valois.  .  505 

—  do  lapereaux  à  la  financière.  616 
GRENOUILLES  à  la  poulette.  647 

—  frites.  647 

—  (pota^re  aux  quenelles  de).  391 
GRILLADE.  109 
GRIVE  (fumet  de).  4l9 
GROSEILLES  au  caramel.  332 

—  au  sucre.  332 

—  (compote  de)  à  froid.  328 

—  (gelée  de).  333 

—  (gelée  de)  blanches,  garnie  do  fram- 

boises. 748 

—  (liqueur  fraîche).  802 

—  (pastilles  à  la).  791 
GROSSES  PIÈCES  froides.  680 


H 


HACHIS  de  bouilli.  125 

HARENG  frais,  sauce  moutarde.  238 

—  frit.  238 

—  fumé  (bateau  de).  719 

—  marines.  117 

—  saurs.  251 
HARICOTS  DE  MOUTON.  173 
HARICOTS  blancs   à  la  maltre-d'hô- 

lei.  258 

—  blancs  pour  garnitures.  81 

—  blancs  (potage  à  la  purée  de).  384 

—  blancs    (purée    de) ,   soupe  mai- 

gre. 62 

—  de  Soissons.  259 

—  flageolets.  259 

—  (purée  de)  pour  garnitures.  46 1 

—  rouges.  260 

—  ronges    (potage    purée    de),  dit 

Condé.  379 
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LE  LIVRE  DE  CUISINE. 


HARICOTS  rouges  (purée  de),  potage 

maigre.  62 

—  verts  à  l'anglaise.  262 

—  verls  à  la  poulette.  260 

—  verts  pour  garniture.  454 
•^  verts  sautés  au  beurre.  261 

—  verts  (salade  de).  715 
HATELETS,  terme  de  cuisine.  851 
HOCHEPOT  à  Tanglaise  (potage).  399 

—  queue  de  bœuf.  134 
HOLLANDAISE  (potage  d'orge  à  la).       373 

—  sauce.  93 
HOMARD.  231 

—  à  l'américaine.  649 

—  à  la  bordelaise.  649 

—  à  la  provençale.  650 

—  (aspics  de).  705 

—  ^beurre  de).  421 

—  (bouchées  de).  473 

—  (canapés  de).  718 

—  (coquilles  de).  483 
(croquettes  de).  475 

—  (petits  pains  à  la  française  au).  716 

—  (pilau  de)  à  la  turque.  042 

—  (salade  de).                         '  710 

—  (sauce  au).  436 
HORS-D'ŒUVRE  d'office  pour  l'ordi- 
naire. 115 

—  chauds.  469 
HUITRES  d'UxeUes.  479 

—  d'Ostende  (potage  auxj.  890 

—  marinées.  117 

—  panées  et  limites  Villeroy.  479 

—  pour  garnitures.  449 

—  (bouchées  d*).  473 

—  (coquilles  d'j.  482 

—  (orlyd'j.  479 

—  (sauce  aux).  436 
HURE  de  sanglier.  G87 


IMPÉRATRICE  (riz  à  I).  770 

INSTALLATION  et  tenue  de  la  cui- 
sine. 4»  7 
ITALIENNE  (friture  mêlée  à  I').  448 
—  (sauce).                                            97,  4î9 


JAMBON  à  la  gelée.  G82 

—  à  la  jardinière.  5H) 

—  à  la  milanaise.  549 

—  aux  épinards.  549 
~  aux  nouilles,  sauce  tomate.  548 

—  de  sanglier  à  la  sauce  venaison.  591 

—  garni  de  légumes,  dit  à  la  Maillot.  548 
--  mariné  à  la  sauce  Robert.  547 

—  (bateau  de)  et  saucisson.  721 

—  (essence  de).  417 


JAMBON  (lames  de)  à  la  maltre-d*bdtel. 

—  (omelette  au)* 

—  (pâté  de  veau  et). 

—  (sandwichs  au). 

—  (timbales  de  nouilles  au). 
JOINVILLE  (filets  de  sole  aux  écrevls- 

ses  et  aux  truffes,  dits  à«la). 
JULIENNE,  potage  maigre. 

—  au  consommé. 

—  aux  œufs  pochés. 

—  garnie  de  crème  au  consommé,  dite 

Hoyale, 

—  maigre  au  consommé  de  racines. 
JUS  DE  VIANDE,  sauce. 

—  glace. 


K 


KARI  (poulets  au). 
KIRSCH  (croissants  au). 

—  (gelée  au)  garnie  de  cerises. 

—  (glacés  au). 

—  (olives  au). 


LAIT  D*AMANDES  au  riz. 

—  aux  croûtons. 

LAITANCES  de   carpe  pour  garnitu- 
res. 

—  (coquilles  de). 
LAITUES  au  jus. 

—  farcies  aux  croOlons. 

—  farcies  (potage  aux). 

—  pour  garnitures. 

—  (potage  aux)  au  consommé. 

—  (polage  aux)  gras. 

LAMES  DE  JAMBON  à  la  maître-d'hô- 
tel. 
LANGUE  à  Técarlate  (bateau  de). 

—  (le  bœuf. 

—  de  veau  à  la  Soubise. 

—  de  veau  au  gratin. 

—  de  veau  panée,  grillée  à  la  maître- 

d'hôtol. 
LAPEREAU  (boudins  de). 

—  (croquetles  de). 

—  (escalopes  de)  avec  bordure  de  far- 

ce. 

—  (farce  de). 

—  (filets  de)  à  la  purée  de  trufTes. 

—  (filets  de)  garnis  de  quenelles. 

—  (fumet  de). 

—  (grenadins  de)  à  la  financière. 

—  (pain  de)  froid. 

—  (purée  de)  pour  garnitures. 

—  (râbles  de)  en  papillotes. 

—  (vol-au-vent  aux  quenelles  de). 
LAPIN  rôti. 

—  sauté. 

—  (gibelotte  de). 


489 
284 
224 
716 
661 

640 

5S 

363 

363 

364 
364 
102 
425 


572 
778 
746 
782 
786 


393 
393 

448 
484 
271 
672 
371 
458 
372 
54 

489 
720 
132 
530 
159 

530 
616 
475 

615 
467 
615 
615 
419 
616 
702 
450 
614 
663 
213 
214 
214 
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LARD  (omelette  au).  383 

LÉGUMES.  32,  253 

—  pour  pot-^u-feu.  45 

—  (entremets  d'œufs  et  de).  C67 

—  (macédoine  de).  273 

—  (macédoine  de)  à  la  gelée.  711 

—  (macédoine  de)  au  gras.  674 

—  (macédoine  de)  au  maigre.  674 

—  (petits  pfttés  aux).  470 

—  (poids  des).  36 

—  (potage  à   la  purée  de),  dit  Fau- 

bonne,  384 

—  (potage     crème     de),    dit  à     la 

Royale.  367 

—  (salade  de).  274 
LENTILLES  à  la  maître  d'hôtel.  262 

—  pour  garnitures.  81 

—  (purée  de),  potage  maigre.  60 

—  (purée  de),  dite  Conti,  potage.  381 

—  (purée  de),    pour  garnitures,  dite 

Conti.  461 

LBOPOLD  (potage  de  semoule  à  la  chif- 

fonnade  d'oseille,  dit).  375 
LEVRAUT  (croustade  garnie  d'escalopes 

de) .  659 

—  (fumet  de).  4 19 

—  (pain  de)  froid.  702 

—  (purée  de)  pour  garnitures.  450 
LIAISONS.  87 

—  à  l'allemande.  87 

—  à  l'œuf.  89 

—  au  beurre.  89 

—  au  beurre  et  à  la  crème.  90 

—  au  roux.  88 

—  au  sang.  89 
LIÈVRE  rôti.  211 

—  (boudins  de)  au  salpicon.  614 

—  (civet  de).  212 

—  (escalopes   de  filets  de),  liées  au 

sang.  613 

^  (filets  de)  contisés.  612 

—  (filets  de),  piqués  et  glacés  à   la 

française.  613 

—  (pain  de)  aux  truffés.  6l4 

—  (pain  de)  sauce  venaison.  614 

—  (pâté  de).  226 
~  (potage  de),  à  l'anglaise.  397 

—  (râbles  de),  piqués,  glacés,  sauce 

poivrade.  612 

—  (terrine  de).  220 
LIMANDE  au  gratin.  234 

—  aux  fines  herbes.  234 

—  au  vin  blanc.  234 

—  frite.  234 
LIMONADE.  803 
LIQUEURS  FRAICHES.  802 
LONOE  DE  VEAU  à  la  béchamel,  dite 

en  surprise.  514 

—  à  la  financière.  515 

—  à  la  jardinière.  513 

—  à  la  macédoine.  515 

—  braisée.  147 

—  farcie.  683 

—  garnie  de  champignons  et  de  toma- 

tes farcies.  514 


LONOE  DE  VEAU  garnie  de  croquet- 
tes milanaises.  516 

—  garnie  d'escalopes  de  cardons.  514 

—  garnie  de  rognons.  516 

—  rôtie.  581 
LOSANGES  cannelés  au  marasquin.  787 
LYONNAISE  (artichauts  à  la).  67 1 


M 


MACARONI  à  riUlienne.  287 

—  au  consommé.  361 
~  au  gras.  287 

—  au  gratin.  288 

—  au  maigre.  287 

—  (potage  villageois  au).  376 
MACARONS.  324 

—  aux  avelines.  776 

—  au  chocolat.  777 

—  aux  pistaches.  776 

—  soufflés.  777 
MACÉDOINE  de  fruiU  (gelée  de)  au  vin 

de  Champagne.  748 

—  de  fruits  (timbale  de).  736 

—  de  légumes.  278 

—  de  légumes  à  la  gelée.  711 

—  de  légumes  au  gras.  674 

—  de  légumes  au  maigre.  674 

—  salade.  714 

—  (timbales  de  fruits  à  la).  754 
MADÈRE  (gelée  de)  fouettée,  dite  à  la 

Russe.  749 

—  (sauce).  430 
MAILLOT  (jambon  garni  de  légumes, 

dit  à  la).  548 
MAINTENON  (côtelettes  de  mouton  à 

la).  541 

MAITRE-D'HOTEL  (beurre  à  la).  422 

—  (lames  de  jambon  à  la).  489 

—  (sauce).  94 

—  (sauce)  liée.  431 

—  (sauce   à   la)   liée,    dite   Château^ 

briand,  431 
MANGELLE  (filets  de  bécasse  au  foie 

gras,  dits).  606 

MANDARINES  glacées.  788 

MAQUEREAU  à  la  maltre-d'hôtel.  234 

—  (filets  de)  à  la  hollandaise.  642 

—  (filets  de)  à  la  vénitienne.  648 

—  (filets  do)  aux  crevettes.  644 

—  (filets  de)  aux  laitances  de  carpe.  643 

—  (filets  de)  au  salpicon  de  homard.  648 

—  (filets  de)  en  orlys.  643 
MARASQUIN  (gelée  de)  garnie  de  pê- 
ches. 747 

—  (glacés  au).  788 

—  (losanges  cannelés  au).  787 

—  (timbales  de  gaufres  au).  758 
MARÉCHALE  (boudins  de  merlan  à  la).  647 

—  (côtelettes  de  chevreuil  à  la).  597 

—  (filels  mignons  de  porc  à  la).  551 

—  (ris  de  veau  panés,  dits  à  la).  527 
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MARINADE,  nuce. 

—  de  pieds  d'agiiaau  à  la  sauce  to- 

—  de  pieds  de  mouloii. 

—  de  teie  de  veau. 

—  de  vol*l[[e. 

MiRIHIÈRE   (boudiDS  de  merian  A 

la).  ( 

HARHELADE  d'ahricoU. 

—  de  iKifflino^  «laci^o. 
MARMITE  pour  [toUeii-feu. 
MARQDISE  ([luddliia). 
MARRONS  h  h  irlacc  de  viande. 

—  v.n  vermicelle. 

—  (;lacégaucaramel. 

—  (compote  de], 

—  (compole  de)  à  la  vanille,  A  l'orange 

—  (potage  t  la  purée  de). 

—  (purëe  de)  glacés. 

—  (piir.if'd")  i»>iir  iH-arnitures. 
MASSEPAINS  .111  cilroii. 
HATELOTTE  tie  carpe  et  d'anguille.       ■■ 

—  (grande)  pour  relevé.  i 


-  (sa 


;e). 


HAOTIETTES. 

su  gratin. 

—  Tardes  (crroustade  garnie  de). 

—  (balloltines  de)  en  crousl'ades. 


■■  (caiss 


ide). 


—  (chaudfroid  de  galantine  de). 

—  (escalopes    de)   rroides   en    crous- 

tade. 10! 

—  (fumet  de).  419 

—  (pâle  chaud  de).  est 

—  (petits  pûtes  aux).  *io 

—  (snliiiis  rie)  pour  ménage,  318 
NAÏCHNAIEE  A  h  gelée,  sauce.  Hl 

—  ilanclie  sauce.  lOi 

—  ïsrie,  sauce.  lOi 

—  de  niets  de  sole.  709 

—  de  poulet.  190 

—  fchonx-neurs  en).  711 
MAZARIA  (cAteau  au  rhum,  dit).  791 
MENAGE  (saucpdel.  90 
MENTHE,  sauce.  41! 
MEIÏDS.  346,805 
MERINGnES  (buisson  de).  740 

—  (pplilps)  i  l'auana».  78* 

—  (nnlitca)  aux  cerises.  784 
MERLAN  à  ta  sauce  :iux  câpres.  !3T 

—  au  fines;  lie rbes  et  au  vin  blanc.  338 

—  au  gratin.  î3o 

—  frit.  !37 

—  (boudins  de)  à  la  maréchale.  6*7 

—  (boudins  de)  à  la  jnarinière.  GIG 

—  (boudins    de)    à    la     sauce     ravi- 

gote. 6*6 

—  (farc«del.  467 

—  [filets  de)  i' t'anglaise.  616 

—  (Jllcts  de',  au  gratin.  6t,S 

—  (lilels  de)  en  paupiettes.  6*G 
MILANAISE  (lllet  de  bteuF  à  la).  Mi 
MILANAISES  (croquettes).  476 


HIREPOIX,  essence  de  viande  et  de 

légumes. 
MIROTON. 

MODERNE  (carpe  farcie  k  la).  1 

MONGLAS  (petits  pâtés  au  tôle  gna  et 

.■.UVtriim'^.diU). 

UONTHORENCT  (gâteau  au  klracb, 

dit). 
—  {poulardes   aui   quenelles   el   aux 


tn). 
MORILLES  (omelettes  aux). 
MORTADELLE  (bateau  de). 
HORDE  à  la  ma  lire -d'hôtel. 

—  A  la  sauce  A  l'œur, 

—  au    beurre    et   aux    pommes    de 

—  au  beurre  noir. 

—  (brandade  de). 

—  (vol-au-vent  A  la  béchamel  de}. 
HOSCOTITE  A  l'abricot. 

—  A  l'ananas. 

—  aux  traises. 

—  kla  framboise. 

—  A  la  péclie. 
MOD  DE  TEAD. 
MOUILLER,  Urine  de  cuisine. 
MOULAGE  des  aspics. 
MODLES  A  la  marinière. 

—  à  la  poulette. 

—  (coquilles  de). 

—  (potncoflUï). 
MODSSE  an  café. 

—  au  chocolat. 


A  la  > 


X  froisi 


Mille. 


MOUTON. 

—  (carbonade  de)  A  la  chicorée. 

—  (carbonade  de)  t  la  iiivernaise. 

—  (carbonade   de)  A  la  purée  d'arti- 

—  (carbonade  de)  A  la  purée  d'oseilte. 

—  (carbonade   ^e)    garnie  de  champi- 

gnons, sauce  poivrade. 

—  (côtelettes  de)  A  k  Soubise. 

—  (l'ôtcleltesdc)  aunaturel. 

—  (côtelcltoa  de)  braisées  k  la  jardi- 

—  (cûletettes  de)  braisées  1  ta  purée 

—  'côtelettes  dej  braisées  à  la  purée  de 

—  (côtelettes  de)  garnies  de  céleri  A  la 

française. 

—  (côtalellesde)  girniss  d'escalopes  cl 

de  cardons. 

—  (côtelclles  de)  grillées  aux   petits 

—  (côtelettes  de)  grillées  aux  pommes 

de  terri!  sautées. 

—  .côtelettes  de)  grillées  avec  d'Uxel- 

les,  dites  à   la  UamUnvn. 


^^^^mp 
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845 

■OOTOR  (cAUleUes  de)  panées  el  gril- 

MOUTON (queues  de)  garnies  de  con 

lées. 

in 

combres. 

545 

—  (côlelBHesd8)panéos  el  grllléesà  la 

-  (relevésde). 

saiica  tomate. 

s*) 

-  (rognons  do)  à  la  brochette. 

-  [côteleltea  de)  panêas   et  griliées, 

—  (rognons  de)  panés  et  grillés. 

)73 

caniiea  de  chicorée. 

hi\ 

-  (rôtis  do). 

540 
530 

-  (coleleltes  de)  sautées   à  la  Siian- 

-  (selle  de)  t  la  purôe  de  céleri. 

—  (côtelettes   de)  sautée»  à  la  macé- 

SIU 

-  (selle  de)  garnie  de  carottes  el  de 
Uitues. 

-  (cfitelattes  de)  sautâcs  A  U  sauce  Ol 

&40 

-  (selle  de]  garnie  de  croquellos  d 
pommes  de  terre. 

■MU 

5te 

aux  légumes. 

m 

—  (celle  de)  rôlie. 
HULETàlainaltre-d'bôtel. 

pommes  de  torre. 

aao 

—  à  la  sauco  hoUaudaise. 

—  icroquettes  de  ^got  de). 

171 

—  (émincé  de  gigot  de),  à  [a  sauce  pi- 

quante. 

ns 

-  (entrée de). 

630 

N 

-(épaule  do)  farcie. 

172 

—  (Blet  de)  braisée. 

ns 

—  (filet  do)  rôli. 

nu 

HAPOLlTAIH(aiteau). 

759 

-  (fliota  de)  mignons   marines  à   la 

IfAPOLlTAiHE  (lilet  de  bœuf  â  la) 

Ml* 

sauce  piquante. 

Sli 

NAVETS  au  sucre. 

272 

—  (liiots    do)   mignons   marines   aux 

—  blancs  pour  garnitures. 

7(1 

543 

—  colores  pour  garniiures. 

76 

-  (flIeU   de)  mignons  panés,  grillés. 

-  pour  gamllurea.                               78 

453 

dits  à  la  Marévhuh. 

541 

-  ipolage  crème  de)  i  la  Condé. 

3B» 

-  (fllel»  de)  misnona  panés.  griUés.à 

-  (poUge  purée  de)  â  la  crème. 

378 

la  purée  de  navets. 

Sti 

—  ([liiréa  del  pour  ganiiLurei. 

tcz 

(filets  de)  mignons  panés,  erlllés, 

NESSELRODB  (piiildioe  ulaco,  dit). 

7(18 

aux  trulTes. 

&{4 

MIDS  BHIROKDELLES  (potage au»). 

375 

-  (gigolde)  bouilli  à  l'anglaise. 

&35 

HIVERNAISESiciimlLos  dites)! 

453 

—  (gigot  de)  braisé. 

ni 

NOISETTES  DE   VEAn    avec    blan- 

—  (gigot  de)  aux  harlcoU,  b  la  bre- 

SIS 

tumu. 

534 

—  aux  champignons  émincés. 

51B 

-  (gisot  de)  garni   de  carottes  à  la 

—  aux  truffes. 

520 

riamande. 

i,ih 

NOIX  de  bœuf  à  la  gelée. 

Gai 

—  (gigot  do)  garni  de  macédoine  de  lé- 

534 

gumes. 

saa 

535 

-  [gigol  de)  noix  de  présalé  à  la  jar- 

-  de  veau  t  la  chicorée. 

5ie 

dliiière. 

m 

-  de  veau  à  la  gelée. 

(ins 

—  (gigot  de)  noix  de  prisalé  ii  la  mila- 

—  de  veau  à  la  jardinière. 

511 

63,1 

—  de  venu  ï  l'oseille. 

su 

-  (glçolde)rôli. 

ii;9 

—  de  venuilapuréedecliampignona. 

5|T 

-  (gigol  de)  dit  de  sept  heures. 

no 

—  de  veau  au  céleri  ï  la  française. 

5IB 

-{hachis  de  gigot  de), 

nî 

—  de  veau  aux  concombres. 

518 

-  (haricot  de). 

n,i 

NORMANDE  (brochet  à  la). 

B3I 

—  fpieds  de]  i  la  poulette. 

ne 

—  (soie  û  la). 

03a 

—  (pieds  de)  en  marinade. 

180 

-ivolau-ventàla). 

665 

ns 

NOUGAT. 

sso 

—  (poitrine  de)  gUcee  k  la  chicorée. 

ita 

—  A  la  pnritlenne. 

:oï 

—  Ipoilrlne  de)  glacée  au   céleri  11  la 

MOUILLES  au  jambon. 

28B 

française. 

àl3 

-  (potage  aux). 

362 

—  (poitrine  de)   grillée   i  la  purée  de 

~  (limbale  de)  à  la  purée  de  gibier. 

478 

céleri. 

54! 

-  (timbale  de)  au  chasseur. 

4:b 

-  (poitrine  de)  panée  et  grillée.  Muce 

-  (timbale  de)  aux  eacalopes  do  per- 

béarnaise. 

542 

dreaux. 

eei 

-  (ptiitrine  de)  panée  el  grillée,  sauce 

-  (limbale  de)  au  Jambon. 

661 

Chateaul.rlai>d. 

543 

-  (timbale  de)  au  aalpicon. 

662 

—  (quarUiir  dej  pré.aale  rôti. 

5)6 

—  (queues  de)  à  la  purée  de  lentilles, 

dite  Cwti. 

54t 

0 

-  (queues  de)  à  la  purée  d'oseille. 

545 

-  (queues  de)  t  la  sauce  Valois. 

.S4S 

(EUFS. 

277 

-  (quoues  do)  à  la  Suubiae. 

■ 

—  à  la  coque. 

!7T 
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ŒUFS  à  11  aolge. 

—  i  h  trlp». 

—  lu  beurra  noir. 

—  au  lait  an  ctU  noir. 

—  lu  Uil  lU  chocolaL 

—  lu  lait  (u  citron. 

—  au  lait  i  l'orange. 

—  brouillés  aux  (mes  barbes. 

—  brouillés  au  rromage. 

—  brouillés  aux  pointes  d'asperges. 

—  brouillés  aux  truffes. 

—  durs  à  l'oseille. 

—  [arcis. 

—  Mta  i  la  sauce  tomate. 

—  pochés  h  U  chicorée. 

—  pochés  fi  l'oseille. 

—  pochée  au  Jus. 

—  pochés  (consommé  aux). 

—  pochés  Ùullenne  aux). 

—  pochés  (potsKe  aux  légumes  el  aui 


il  il  CiM 

l's  .'pr 
«plul 


priiitmiit^r  maigre  ai 


X). 


—  (entremets  d'J  et  de  légumes. 

—  (liaison  à  1'). 

—  (vol-au-vent  à  la  béchamel  d']. 

—  Voir  :  OmeleUe. 
OIE  It  la  choucroute. 

—  aux  marrôtja. 

—  rfltie. 

—  (potage  anglais  d'abaUs  d'),  ou  giie- 

Mlet. 
~  (lerrlne  d'). 
OIQNOH  blanc. 

—  coloré. 

—  glacés. 

—  pour  garnitures.  17, 

—  (poiige  russe  i  U  purée  d'. 

—  (purée  d)  blanche, dits  S0u6tf«. 

—  (purée  d')  rouge,  dite  brttonne. 

—  (soupa  *  l'). 

—  (soupe  à  1')  liée  fi  l'œuf. 
OLIVES. 

—  Tarcles  pour  garnitures. 
omelette:  è.  la  Célesline. 

ijurmelade  d'à  bricola. 


-  fi  ■ 


ieille. 


—  à  la  purée  d'artichauts. 

—  k  la  purée  de  cardons. 

—  aux  champignons, 

—  aux  crovetles. 

—  aux  Hues  herbea. 

—  au  fromage. 

—  au  lard. 

—  aux  inorillPS. 

—  aux  pointes  d'aspei^s. 

—  aux  queues  d'écrevisses, 

—  aux  rognons  de  mouton. 

—  aux  truffes. 

—  soufflée  au  citron. 

—  soufflée  fi  la  vanille. 
OMELETTES  (les  trois). 


ORAnOEAJtE.  801 

0RAN(ï£5i>!acée.ç  au  caramel.  33| 

~  (compote  d').  jM 

—  (çelée  d')  garnie  d'orangos.  T(» 

—  (salade  d')  aux  liqueurs.  Ijn 

—  (timbale  de  frulU)  et  ananas.  75S 
OREILLES  DE  TEAU  i  la  financière,    sto 

—  en  tortue.  jjg 

—  farcies.  jjj 
OROE  de  Francfort  (potage  dl.  |M 

—  pour  les  soupes  de  purée.  M 

—  (poUged')  fila  créma.  )g7 

—  (potage  d')  fi  la  hollandaise.  I7S 

—  (potane  d')  au  bloud  de  veau.  J7S 
ORGEAT.  SOI 
ORLT  d'ancboiB.  480 

—  d'huîtres.  479 

—  de  Boles.  fgg 

—  de  vives.  fgg 

—  (fllels  de  maquereau  en).  041 
ORTOLÂHS  en  caisse.  eto 
~  rfltis.  ei8 

—  (buissons  d")  fi  la  provençale.  594 

—  [lerrlned').  «SI 
OSEILLE  pour  garnitures.                 8S,4&8 

—  [omelette  fi  1').  3^4 

—  (potage  à  l'jfi  la  crème.  m 

—  (soupe  *  l')  3S 
OUTILLAGE  de  la  cuisine.  4, 11 


—  ds   faisan   garni   de   greoadins   de 

—  de  fleurs  d'oranger  pralinées. 

—  de  foie  gras  fi  la  gel^e. 

—  de  foie  gras  i  la  gelée  pour  entrée. 

—  de  fraises. 

—  de  lapereaux  froid. 

—  de  li^vrniil  (ioi,l 

—  de  lièvre  aux  trulfes. 

—  de  penlppain  froid. 
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—  à  la  mayonnaise.  190 

—  à  la  sauce  tomate.  188 

—  à  l'estragon.  188 

—  au  beurre  d'écrevisscs.  574 

—  au  blanc.  189 

—  au  gros  sel.  187 

—  aux  huîtres.  573 

—  au  kari.  572 

—  au  riz.  189 

—  rôti.  189 

—  sauce  ravigote,  dite  Chivnj.  573 

—  sauté  aux  champignons.  186 
~  (ailerons  de)  pour  garnitures.  452 

—  (ballotlines  de)  à  la  gelée.  698 

—  (chaudfroid  de)  h  la  gelée.  697 

—  (cuisses  de)  à  la  diable.  577 

—  (cuisses  de)  à  la  purée  d'artichauts.  578 

—  (cuisses   de)    à   la   purée    de   car- 

dons. 578 

—  (cuisses  de)  à  la  purée  de  céleri.  578 

—  (cuisses  de)  A  la  sauce  ravigote.  577 

—  (cuisses  de)  à  la  sauce  tomate.  577 

—  (cuisses  de)  en  papillotes.  577 

—  (épigrammes  de  filets  de)  à  la  purée 

de  champignons.  576 

—  (filets  de)  à  la  macédoine.  576 

—  (lilets  de)  à  la  Toulouse.  :>7.s 

—  (filets  de)  aux  concombres.  575 

—  (filets  de)  aux  haricots  verts.  575 

—  (filets  de)  aux  petits  pois.  5:5 

—  (filets  de)  aux  pointes  d'asperges.  575 

—  (filets  de)    aux   truffes,  sauce    su- 

prême. 574 

—  (fricassée  de).  181 

—  (fricassée  de)  à  la  chevalière.  571 

—  (fricassée  de)  k  l'essence  de  racines, 

dite  Saint' Lambert.  570 

—  (fricassée  de)  panés  et  frits,   dite 

Vitteroy.  570 

—  (fricassée  de)  au  lait  d'amandes.  572 

—  (fritot  de).  576 

—  (suprême  de)  à  la  gelée.  698 
PODLETTE  (sauce).  99 
PRÉFACE.  1 


^^^^HP 

831 

■                  PRÉLIMINAIRES  (grande  cuisine). 

341 

PURÉE  de  marrons  (potage  i  la). 

384 

1                      PRËSILÊ  (noix  de)  i  lu  JarOiiiiâre. 

53i 

—  de  navets  à  la  crème,  polago. 

f.3.i 

—  de  iinveta  pour  garni  turf?. 

4CI 

[                       —  [quartier  de)  rôti. 

âlU 

—  d'oignons  blanchu.dileSouiise,  pour 

ERINTAHIER  (poUge)    au    cuusom- 

ganiilures. 

4CU 

ine. 

3b\ 

~  doignona rouge, dite  brtionnr,  pour 

wa 

garnitures. 

4GU 

-  iputsKP)  »ii»  croulons. 

•iK< 

-  d'oignons  (powge  russe  A  la). 

tlJI 

auî 

—  de  perdreau  pour  çariillures. 

i:.i) 

^^^B      —  (potai^e)     aux     quenelles     -le     vo- 

—  de  perdreaux  rouges  garnis  U'icuTs 

^^^H 

de  vanneau. 

^^^^F     —  fpoUge)  maigre  aux  œuta  pocliéa. 

381 

—  de  pois  (rais  pour  Kariiilures. 

4«1 

^^^       PRISES  de  soi  et  de  poivra. 

3G 

-  de  pois  verls  au  gras,  potage. 

SSÎ 

PROFITEROLES    IpotflgB)    au    clias- 

—  de  pommes   de   terre   pour   garni- 

aij 

tures. 

461 

—  rpuddiiiïl. 

77Î 

—  de  pommes  de  terre  (potage),  dit 

PROVENÇALE  (Imiason  d'ortolaus  4 

Paimenliére. 

3;u 

l■^ 

.-.g* 

—  de  tomates  pour  garniluroa. 

un 

—  (Iiumsrd  i  la). 

(151) 

4<U< 

—  (roii^Rls  ù  \a). 

ott 

PRUNEAUX  (compote  de). 

m 

—  do    volaille   (aspic    de),    dit   d    la. 

PRDNBS  de  Hriguolea  (corapole  do). 

3Î7 

Bei'ie. 

10.S 

—  iJb  mlrabellea  (compote  do). 

3S0 

-  de  volaille  (aspic  de]  et  de  IrulTes, 

3îa 

dii  demi-demi. 

70i 

-(naude). 

319 

-  de  volaille  (bouchdes  de),  dite  à  la 

^^B.      PnDDlHG  CKbinet. 

-30 

Heine. 

473 

^^^B      —  eiscé.  dit  Ne,stli-odr. 

—  de    volaille    (potage),    è    la    PiTi- 

^^^^H      —  mArquIse. 

"67 

Bord. 

368 

^^^T     -  d-Ortéans. 

173 

—  de   volailla   (potage)   aux   concom- 

lis 

bres. 

3HS 

W                     pnSCHilaromsiiie. 

■W 

—  de  volaille  (potage),  dit  potoge  à  la 

1                          _  iReléo  BU). 

HG 

BeUie. 

365 

r                       -  (pastilles  au). 

191 

PURÉE  (soupes  da).                            (i0,«3 

—  d'srlicliauts  pour  earnilures. 

4eo 

Q 

—  d'artichnuts  lomeletle  i.  la). 

CCS 

—  d'asperges,  potitgo. 

m 

—  d'flspon^Bs  pour  cariiilure*. 

m 

QUARTIER  d'agneau  rùli. 

SOI 

—  do  Ijèosse  pour  goriiilurea. 

-  de  chevreuil. 

hva 

ih$ 

—  de  présale  riilt. 

â4G 

—  de  cardons  (omelette  A  la). 

ses 

QUASI  DR  VEAU  k  la  nlvernajso. 

SIS 

—  ds  céleri  en  brandies  pour  garni 

-  aux  nouilles  â  l'allemande. 

âia 

lures. 

461 

—  çarni  de  carottes  namandos. 

.iifl 

—  de  champleiions  pour  ganiilures. 

46! 

—  garni  de  choux-Heurs. 

&I8 

—  de  cbicorée,  potage. 

38 1 

QUENELLES  au  consommé  de  volaille 

—  de  faisan  pour  ganilliireB. 

MU 

(potage  aux). 

374 

—  de  faisan  en  croustada,  garnie  de 

—  de  gibier  (poUga  aux). 

314 

illets  piqués. 

sna 

—  de  grenouilles  (potage  aux). 

3SI 

-  de  glMer  (bouchées  de). 

41î 

—  de  lapereau  ivol-au-vent  aux), 

663 

—  de  gibier  (potage  è  la). 

386 

—  de  poisson  [potage  prlntanler  aux). 

367 

^^^^H        —  de    gibier    (timbales    de    nouilles 

—  de  volaille  (potage  prlntanler  aux). 

366 

^^^b           h 

478 

—  de  volaille  (vot-au-vunl  aux). 

063 

^^^^H      —  haricots  pour  garnitures. 

461 

^^^^H     —  de  haricots  blancs  (potage  t  la). 

384 

les). 

ses 

^^^H      —  de    haricots    rouges,    dite    Co-idé, 

QUEUE  de  bo>>ir  frite. 

i3a 

^^^H 

r.o 

—  de  hffiur  hochepot. 

134 

^^^^H      —  (le  lapereau  pour  garnitures. 

4J0 

718 

^^^V      —  de  légumes  (potage  6  la),  dit  Fau- 

-  d'écrevisses  (conmllesde). 

483 

3m 

AG8 

W                   -  de  lentilles.  potaRa,  dite  Conli. 

381 

—  de  mouton  k  la  pufde  de  toullUes, 

H                   —  de  lentille!  pour  garnitures,  dite 

dite   Cou/.. 

.^44 

■                             Conti. 

461 

~  de  mouU>ii  i  la  purée  d'oseille. 

54i 

4au 

-  de  mouton  i  la  sauce  Valois. 

SIS 

m                  —  de  marrons  glaces. 

78* 

—  du  mouton  à  II  Soubiae. 

54.1 

46! 

1 

—  de  moutou  garnie  de  conatmbres. 

ils 

852 
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RABLE  de  chevreuil  à  la  sauce  poi- 
vrade. 595 

—  de  Ia|>ereau  en  papillotes.  614 

—  de  lièvres  piqués,  glacés,  sauce  poi- 

vrade. 612 

RACINES  (consommé  de)  fraîches.  359 

—  (consommé  de)  sèches.  359 

—  (potage  aux  trois).  374 
RADIS  noir.  119 

—  roses.  115 
RAFRAICHIR,  terme  de  cuisine.  7 
RAGOUT  à  la  flnancière.  452 
RAIE  au  beurre  noir.  234 

—  à  la  sauce  aux  câpres.  235 
RAIFORT  (sauce).  442 
RAISINS  glacés  au  caramel.  332 
RAMEQUINS.  400 
RAVIGOTE  (beurre  de).  420 

—  (sauce).  441 
RAVIOLIS  (potage  aux).  372 
RÉDUCTION.  27 
RÉGENCE  (poulardes  aux  ris  de  veau 

et  aux  truffes,  dites).  563 

—  (sauce    à    l'essence    de    volailles, 

dite).  434 

RELEVÉS  dagneau.  553 

—  de  bœuf.  493 

—  de  mouton.  533 

—  de  poisson.  547 
-  de  porc.  547 

de  veau.  511 

de  volaille.  563 

RÉMOULADE,  sauce.  101 

REVENIR,  terme  de  cuisine.  7 

RHUM  (baba  au).  7G0 
RICHELIEU  (boudins  de  volaille   au 

salpicon,  dits  à  la),  580 

RIS  de  veau  à  la  financière.  525 

—  de  veau  à  la  macédoine.  525 

—  de  veau  à  la  nivernaise.  526 

—  de  veau  au  jus  chicorée,  oseille, 

épinards,  sauce  tomate.  In5 

—  de  veau  aux  petits  pois.  525 

—  de  veau  aux  pointes  d'asperges.  525 
-—  de  veau  en  blanquette  aux  truffes.       526 

—  de  veau   panés,   dits  à   la   Maré- 

chale. 527 

—  de  veau  (cromesquis  de).  477 

—  do  veau  (croquettes  de).  474 

—  d'agneau      (blanquette     de)     aux 

truffes.  560 

-^  d'agneau  (caisses  de).  485 

—  d'agneau  (cassolettes  de).  481 
RISSOLES  de  farce  de  volaille.  489 

—  de  gibier.  489 

—  do  poisson.  489 
RIZ  à  l'impératrice.  770 

—  à  la  ménagère.  290 

—  au  consommé.  360 

—  au  lait.  64 


RIZ  au  plat  à  la  vanille.  301 

—  pour  les  soupes  de  purées.  64 

—  (abricots  au).  734 
(casserole  au)   garnie   de  ris  d'a- 
gneau. e55 

—  croquettes  de).  301 

—  (gâteau  de)  au  citron.  300 

—  (lait  d'amandes  au),  potage.  393 

—  (pain  de)  à  l'abricot.  726 

—  (pain  de)  à  l'ananas.  726 
■—  (pèches  au).  iz\ 

—  (poires  au).  734 

—  (poires  au)  à  la  vanille.  303 

—  (pommes  au).  733 

—  (potage  au)  à  l'italienne.  394 

—  (potage  au)  à  la  turque.  394 

—  (potage  au)  gras.  52 

—  (potage  au)  et  aux  herbes,  maigre.       64 

—  (potage  crème  de)  au  consommé 

de  volaille.  387 

ROBERT  (sauce).  430 

ROCHER  de  glace.  797 

ROGNONS  de  bœuf  sautés.  137 

—  de  coq  pour  garniture.  448 

—  de  mouton  à  la  brochette.  179 

—  de  mouton  panés  et  grillés.  179 

—  de  mouton  (omelette  aux).  28 i 

—  de  porc  sautes.  204 

—  de  veau  grillés  à  la  mallre-d 'hôtel.      162 
^  de  veau  sautés.  163 

—  de  veau  (potage  rusw  aux  rognons 

de).  401 

ROMAINE  (punch  à  la).  799 

ROSACES  aux  fondants  à  l'anisette.  786 

ROTI.  108 

—  d'agneau.  561 
-—  de  bœuf.                                          493,  509 

—  de  boucherie.  138 

—  de  gibier.  617 

—  de  gibier  composé.  618 

—  de  mouton.  ^46 

—  de  veau  531 

—  de  volaille.  586 

—  aloyau  rôti.  138,  509 

—  bécasses  et  bécassines  rôties.  61 7 

—  becfiguos  et  ortolans  rôtis.  618 

—  cailles  rôties.  618 

—  canards  sauvages,  pilets,  sarcelles 

et  rouges  de  rivière,  rôtis.  618 

—  carré  de  veau  rôti.  531 

—  coq  de  bruyère  rôti.  617 

—  côte  de  bœuf  rôtie.  138,  510 

—  dinde  grasse  rôtie.  586 

—  dinde  truffée,  rôtie.  587 

—  faisan  rôti.  617 

—  filet  de  bœuf  rôti.  139,  .509 

—  gelinottes  rôties.  617 

—  longe  de  veau  rôtie.  531 

—  mauviettes  rôties.  6I8 

—  perdreaux  gris  et  rouges  rôtis.  617 
•^  pintades  rôties.  618 

—  poularde  rôtie.  586 

—  quartier  d'agneau  rôti.  561 

—  quartier  de  présalé  rôti.  546 

—  selle  d'agneau  rôtie.  56t 
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ROTI,  lelle  de  mouton  rôUe. 

UO 

SARDINES  Iralcbes. 

HOnOE  dB  rivière,  rôti. 

6lë 

SAUCES. 

KODGETùU  proveiitatii, 

ett 

-  en  général  (des). 

—  en  (lopiilutes. 

61* 

SAUCE  à  la  tiii.MrBde, 

—  crillâ  Â  la  maltre-d'IiâlQl. 

uo 

-kladi,-ibl«. 

HODX  (liaison  .u). 

88 

—  i  la   >ii8[tre-d'lir>lel  liée,  dite   Cha- 

BOTALE  (julIciKie),  poUge. 

3C4 

teaubi-iand. 

~  (pohite    crème  de  légumes, 

dit  ù 

la). 

.107 

-  allemande. 

SOSSB  (^lèe  de  midére,  dile  à 

la). 

:43 

-  (potage)  i  11  purée  d'oiRwms. 

iOI 

—  aux  crevettes. 

—  ,[Mitage)  aux  rogDouB  de  veau 

4U1 

—  au  homard. 

—  (salade). 

710 

—  aux  huîtres. 

—  au  Jus  d'«chalote«. 

—  au  pain,  dite  briad-sauce. 

S 

—  au  velouté  de  paissons,  dite  Waler- 

fish. 

-  béarnaise. 

8AG0U.  iiouan. 

362 

—  béchamel  i  l'ancienne. 

SâlNT-FLORENTIN  (aLoyau  rtl 

t,  U 

—  béchamel  chaudfrold. 

saiic«noborl,  dit). 

m 

-  Iiéchsmel  de  volaille. 

SAlST-LAMBERT  (fricMée  de 

pou- 

—  béchamel  maigre. 

leL  à  l'essence  de  racines,  dite). 

570 

—  beurre  d'anchuls. 

SALADE  atlemiinde. 

71î 

—  beurre  fondu. 

—  d'anchois. 

121 

—  beurre  noir. 

-  de  bouilli. 

118 

-  blauclie. 

-  d'été. 

713 

—  d'iiiver. 

71Ï 

—  de  haricots  verts. 

7I& 

-  chaudfrold  de  TOtaille. 

—  de  liomard. 

710 

-  de  ménage. 

-  de  légumes. 

II* 

—  dT-telles. 

—  a 'orange  au»  liqueurs. 

3» 

—  espagnole  graiae. 

—  lie  pommes  da  terre  et  de  truffes. 

—  espaaiiolo  maigre. 

dIU  Demidoff-. 

7U 

—  nnancière  pour  gibier. 

-  de  salsifls. 

71Î 

—  nnancière  pour  poisson. 

—  de  saumon. 

709 

—  linaiiciére  pour  volalUe. 

—  de  turbot. 

709 

—  française. 

—  iUllenne. 

711 

—  macédoine. 

714 

—  Godard. 

—  rosse. 

110 

—  suédoise. 

71» 

—  iUllenne.                                     B7 

EAIEF,  polage. 

361 

—  JUS  de  viande. 

SALHIS  de  bécasses. 

607 

—  madère. 

—  de  bécassines. 

007 

-  maltre-d'hôtel. 

—  de  canards  sauvage*. 

611 

-  inaitre-d'hdtel  liée. 

~  de  cuisses  de  caneton. 

SSl 

—  matelote. 

—  dn  faisan. 

S98 

lia 

—  ■]•  |>i'rdreau\. 

601 

—  mayonnaise  verte. 

SALPICON    l-"irli.;..is  an). 

471 

—  menthe. 

SALaiFIS  à  la  sauce  blanche. 

168 

—  mères. 

-  WU. 

36» 

-  Périgueui. 

-  (salade  de). 

713 

-  PérlguBux  maigre. 

SANDWICHS  à  11  voltllle. 

717 

—  piquante.                                          M 

—  au  foie  gns. 

717 

-  jrtiivrade.                                          Oi 

-  au  j.<nl«n. 

T16 

-  poivrade  blanche. 

SlKG[liai«ouau), 

8» 

~  poivrade  brune. 

SAMCLBR.  terme  de  cuisine. 

lâl 

—  poivrade  maigre. 

SAHOUBB  [Blets  mignon)  de    à  la 

—  poulette. 

uuce  Robert. 

611 

—  pour  venaison. 

-(howde). 

687 

-raitort. 

-  (laroboo  de)  i  U   autoa 

rSMl- 

-ravigote. 

»1 

—  rémouitMle. 

MBfiUUrMto. 

S» 

-Roberi. 
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SAUGE  tartarc. 

102 

—  tomate.                                        99, 

432 

—  tortue. 

438 

—  Valois. 

438 

—  velouté  gras. 

410 

—  velouté  maigre. 

410 

—  vénitienne. 

438 

SAUCISSES  à  la  purée. 

206 

—  au  vin  blanc. 

205 

—  dites  chipolata. 

451 

—  chipolala  pour  garnitures. 

451 

—  plates,  dites  crépinettes. 

205 

—  crépinettes  au  riz  et  à  la  sauce  to- 

mate. 

206 

—  sur  le  pril. 

204 

SAUCISSONS. 

116 

—  (bateau  de  jambon  cl  . 

721 

SAUMON. 

231 

—  à  la  Ctiambord. 

621 

—  aux  trulTes  (timbale  de}. 

661 

—  en  mayonnaise. 

C93 

—  fumé  (bateau  de). 

720 

—  fumé  (canapé  de). 

719 

—  garni  de  coquilles  de  homard. 

62» 

-—  garni  de  croquettes  de  crevettes. 

623 

—  garni  d*orly8  de  filets  de  truite. 

622 

-^  (boudins  de)   au  beurre  d'écrevis- 

ses. 

638 

—  (cromesquis  de). 

477 

—  (darne  do)  à  la  financière  maigre. 

635 

—  (darne  de)  à  la  sauco  aux  huîtres. 

635 

—  (darne  de)  à  la  sauce  genevoise. 

636 

—  (darne  de)  au  beurre  de  Montpellier. 

707 

—  (darne  de)  grillé  à  la  maUre-d*hô- 

tel. 

C36 

—  (filets  de)  à  l'américaine. 

480 

—  (filets  de)  à  la  Périgueux  maigre. 

637 

—  (filets  de)  à  la  ravigote  maigre. 

617 

—  (filets  de)  à  la  vénitienne. 

637 

—  (filets  de)  aux  huîtres  et  aux  crevet- 

tes, dits  à  la  Parisienne. 

037 

—  filets   de)  garnis    de   pommes  de 

terre,  dits  à  la  Montreuil. 

03^. 

—  (pâté  de). 

601 

—  (salade  do). 

709 

—  (vol-au-vent  aux  escalopes  de). 

604 

SAUTÉ  DE  FILETS  de  perdreaux  à  la 

purée  de  perdreaux. 

6»? 

SAUTER,  terme  de  cuisine. 

7 

SAUTÉS  (observations  sur  les). 

142 

SAVARIN. 

723 

SELLE  d*agneau  rôtie. 

562 

—  de  chevreuil. 

590 

—  de  mouton  à  la  purée  de  céleri. 

530 

—  de  mouton  garnie  de  carottes  et  de 

laitue. 

536 

—  de  moulon  garnie  de  croquettes  de 

pommes  de  terre. 

536 

—  de  mouton  rôtie. 

546 

SEMOULE,  potage  gras. 

53 

—  en  consommé. 

362 

—  (gâteau  de)   à    la  fleur   d'oranger 

» 

prahnée. 

301 

—  (potage  de)    à  la  chilTonnade   d'o- 

seille, dit  Léf'poid. 

375 

SERVICE  à  la  française  et  à  la  russo. 

—  de  la  table  et  de  la  cuisine. 
SERVIETTE  pour  friture,  couvert. 
SICILIENNE,  entremets  sucré. 

S  IN  GARA  (côtelettes  de  veau  aux  la- 
mes de  jambon,  dites). 
SOCLES  (observations  sur  les). 

—  pour  fonds  de  plats. 

—  pour  grosses  pièces. 
SOLE  à  la  Colbert. 

—  à  la  normande. 

—  aux  fines  herbes. 

—  au  gratin. 

—  au  vin  blanc. 

—  frite. 

—  (aspics  de  filets  de)  à  la  sauce  ra- 

vigote. 

—  (bateau  de  filets  de)  aux  anchois. 

—  (bouchée  de  filets  de). 

—  (coquilles  de). 

—  (croquettes  de  filets  de). 

—  (filets  de)  à  la  vénitienne. 

—  (filets  de)  aux  crevettes. 

—  (filets  de)   aux  écrevisses   et  aux 

trufles,  dits  à  la  Joinville. 

—  (filets  de)  au  gratin. 

—  (filets  de)  aux  huîtres. 

.—  (mayonnaise  de  filets  de). 

—  (orly  de). 

—  (paupiettes  de  filets  de). 

—  (petits  pains  garnis  de  filets  de  . 
SORBETS. 

—  au  kirsch. 

—  au  rhum. 

SOUBISE   (purée  d'oignons   blanche, 

dite). 
SOUFFLÉ  à  la    fleur  d'oranger  pra- 

iinée. 

—  à  la  vanille. 

—  aux  avelines. 

—  (petits)  au  fromage. 

—  (petits)  de  gibier. 

—  (petits)  de  volaille. 

—  (petits)   en  caisse    à  la  fleur  d'o- 

ranger pralinée. 

—  (petits)  en  caisse  à  la  vanille. 

—  (petits)  en  caisse  au  café  blanc. 
SOUPE.  Voir  Potages. 
SULTANE  à  la  Chantilly. 
SUPRÊME    de    filets    de    perdreaux 

rouges  aux  truites. 

—  de  fruits. 

—  de  poulets  à  la  gelée. 

—  (sauce). 

SURPRISE  (biscuits  de  crème  glacée, 
dite  en). 


314 

37 
823 
767 

523 
677 
679 
678 
639 
638 
233 
232 
232 
233 

706 
719 
473 
484 
476 
640 
641 

640 
639 
641 
709 
480 
641 
716 
795 
800 
800 

460 

783 
299 
783 
488 
487 
487 

740 
740 
740 

762 

605 
735 
698 
439 

765 


TABLE  (service  de  la)  et  de  la  cul- 

sinr».  4,  J6 

TABLETTES  de  café  blanc.  789 


TABLE  DES  MATIÈRES. 


855 


TABLETTES  de  cerises.  789 

"^  (Je  chocolat  blanc.  789 

—  do  thé  à  la  crème.  789 
TALLETRAND   (blanquette    de   pou- 
lardes à  la  chicorée,  dite  à  la).      W\% 

~  (timbale  de  truffes  à  la).  673 

TANCHE  à  la  poulette.  248 

TAPIOCA  au  consommé.  361 

—  potage  gras.  52 
TARTARE  (sauce).  102 
TARTELETTES  aux  foies  gras,  dites 

Chevreuses,  481 

—  d'amandes  à  l'ananas.  779 
TENDONS  DE  VEAU  à  la  macédoine.       528 

—  à  la  purée  d'artichauts.  528 

—  aux  petits  pois.  527 

—  à  la  provençale.  154 
TENUE  de  la  CUISINE (insUUation  et).  4, 7 
TERMES  de  cuisine.  5,  350 
TERRINES  et  pâtés  de  ménage.  2i9 

—  de  dinde.  219 

—  de  foies  gras.  €9*2 

—  de  lièvre.  2*0 

—  d'oie.  220 

—  d'ortolans.  692 
TÊTE  DE  VEAU  à  la  financière.  512 

—  à  la  poulette.  158 

—  à  la  sauce  dite  pauvrc'homtne,  157 

—  à  la  vénitienne.  53 1 

—  au  naturel.  156 

—  en  marinade.  158 

—  en  tortue.  511 
THÊ  (tablettes  de)  à  la  crème.  789 
THON  (bateau  de).  720 

—  (pâté  de).  691 
TIMBALE  h  la  chasseur.  660 

—  de  cerises  et  pommes.  75i 

—  d'escalopes  d'esturgeon.  000 

—  de  fruits.  736 

—  de  fruits  â  la  macédoine.  751 

—  de  fruits,  oranges  et  ananas.  75^ 

—  de  gaufres  aux  avelines.  157 

—  de  gaufres  au  marasquin.  7ô8 

—  de  macédoine.  736 

—  de  uouilles  à  la  purée  de  gibier.  478 

—  de  nouilles  au  chasseur.  478 

—  de  nouilles  aux  escalopes  de  per- 

dreau. 662 

—  de  nouilles  au  jambon.  661 

—  de  nouilles  au  salpicon.  662 

—  de  saumon  aux  truffes.  661 

—  de  truffes  à  la  Talleyrand.  673 

—  milanaise.  650 
TOMATES  farcies.  265 

—  farcies  pour  garnitures.  456 

—  (purée  de)  pour  garnitures.  463 

—  (sauce  aux).  99,  432 
TORTUE  (oreilles  de  veau  en).  529 

—  (poUge).  395 

—  (potage  fausse).  396 

—  (sauce).  438 

—  (tête  de  veau  en).  SU 
TOTFAIT.  «21 
T0UL0U8B   (casserole  d*aileioiii  de 

poulet,  dite  à  te).  636 


TOULOUSE  (filets  de  perdreaux  rou- 
ges à  la).  604 
-^  (filets  de  poulets  à  la).  675 
TOURNE-DOS,  entrée  de  bœuf.  507 
TOURNER,  terme  de  cuisine.  7 
TRANCHES  DE  PAIN  de  seigle  au  fro- 
mage. 716 
TRAVAILLER,  terme  de  cuisine.  351 
TROIS  fileU  (poUge  aux).  377 

—  omelettes  (les).  ()68 

—  racines  (potage  aux).  374 
TRUFFES  à  la  serviette.  673 

—  à  rétouflfée  au  vin  de  Champagne.  673 

—  en  olives  et  en  boules  pour  petites 

garnitures.  446 

—  (pour  grosses  garnitures).  445 

—  (buisson  de).  693 

—  (crème  de)  et  volaille,  potage.  368 

—  (essence  de).  415 

—  (omelette  aux).  667 

—  (petits  pâtés  au  foie  gras  et  aux), 

dits  Monglas»  470 

—  (purée  de)  pour  garnitures.  463 

—  (timbale  de)  à  la  Talleyrand.  673 
TRUITE.     .  231 

—  à  la  Chambord.  627 

—  garnie  de  coquilles  de  queues  d*écre- 

visses.  628 

—  garnies  de  laitances  frites.  628 
^  garnie  de  pommes  de  terre  et  de 

crevettes.  C28 

TURBOT.  229 

—  garni  de  coquilles  de  laitances.  624 

—  garni  de  croquettes  de  sole  et  de 

truffes.  624 

—  garni  d'éperlans  frits  et  de  pommes 

de  terre.  623 

—  garni    d*huttres    frites  et   d'écre- 

visses.  624 

r-  (coquilles  de).  484 

—  (croquettes  de).  -476 

—  (salade  do).  709 

—  (vol-au-vent  à  la  béchamel  de).  664 
TORQUE  (pilau  de  homard  à  la).  642 


u 


USTENSILES  de  cuisiue. 
UZELLES  pour  garnitures. 

—  (huîtres  d'). 

—  (sauce  d*). 


VACHERIN  à  la  vaniUe. 
VALOIS  (sauce). 
VANILLE  (mousse  à  la). 
—  (vacherin  à  la). 
VARIANTE  au  vinaigre. 
VBâU. 


12 

72 

479 

428 


756 
438 
756 
756 
118 
143,  511 


856 


LE  LIVRE  DE  CUISINE. 


VEAU  à  la  bonrgeoise. 

145 

VEAU  (longe  de)  à  la  béchamel,  dite  en 

—  à  la  bourgeoise  et  à  la  gelée. 

146 

surprise. 

514 

—  rôU. 

143 

—  (longe  de)  à  la  financière. 

515 

—  (blanquette  de). 

144 

—  (longe  de)  à-  la  jardinière. 

513 

—  (blanquette  de)  aux   champignons 

—  (longe  de)  à  la  macédoine. 

515 

en  croustade. 

521 

—  (longe  de)  braisée. 

147 

—  (carré  de)  piqué  garni  de  purée  de 

—  (longe  de)  farcie. 

683 

chicorée. 

519 

—  (ion?e  de)  garnie  de  champignons  et 

—  (carré  de)  piqué  garni  d*épinard8  ou 

tomates  farcies. 

514 

velouté. 

520 

—  (longe  de)  garnie  de  croquettes  mi- 

— (carré  de)  piqué  garni  de  macédoine 

lanaises. 

516 

de  légumes. 

&20 

—  (longe  de)  garnie  d*escalopes  de  car- 

— (carré  de)    piqué  garni    d'oignons 

dons. 

514 

glacés. 

520 

—  (longe  de)  garnie  de  rognons. 

516 

—  (carré  do)  rôti. 

531 

—  (longe  de)  rôtie. 

581 

—  (cervelle  de)  au   beurre  de  Mont- 

— (mou  de). 

159 

pellier. 

C9G 

—  (noisettes    de)    aux    champignons 

—  (cervelle  de)  au  beurre  noir. 

162 

émincés. 

528 

—  (cervelle  de)  en  matelote. 

161 

—  (noisettes  de)  aux  truffes. 

529 

—  (cervelle  de)  sauce  ravigote. 

530 

—  (noisettes  de;  avec  blanquette  d'ar- 

— (côtelettes  de)  à  la  Dreux,  garnies 

tichauts  en  escalopes. 

528 

de  champignons. 

524 

—  (noix  de)  à  la  chicorée. 

516 

—  (côtelettes  de)  à  la  Dreux,  garnies 

—  (noix  de)  à  la  gelée. 

695 

de  purée  de  navets. 

524 

—  (noix  de)  à  la  jardinière. 

517 

—  (côtelettes  de)  à  la  gelée. 

69C 

—  (noix  de)  à  Toseille. 

517 

—  (côtelettes  de)  à  la  iiialtre-d'hôlel. 

149 

—  (noix  de)  à  la  purée  de  champi- 

— (côtelettes  de)  à  la  purée  d'oseille. 

523 

gnons. 

517 

—  (côtelettes  de)  à  la  sauce  piquante. 

149 

—  (noix  de)  au  céleri  à  la  française. 

518 

—  (côtelettes  de)  à  la  sauce  tomate. 

l.'>0 

~  (noix  de)  aux  concombres. 

518 

—  (côtelettes  de)  aux  carottes. 

151 

—  (oreilles  de)  à  la  financière. 

530 

—  (côtelettes  de)  aux  lames  de  jambon, 

—  (oreilles  de)  en  tortue. 

529 

dites  Singara. 

523 

—  (oreilles  de)  farcies. 

529 

—  (côtelettes  de)  en  papillote. 

151 

—  (pâté  de)  et  jambon. 

224 

—  (côtelettes  de)  grillées  et  panées. 

149 

—  (pieds  de)  à  la  poulette. 

161 

—  (côtelettes  de)  piquées  de  langue, 

—  (pieds  de)  frits. 

161 

lard  et  trufTes,  dites  à  la  Oreux, 

524 

—  (potage  russe  aux  rognons  de). 

401 

—  (côtelettes  de)  sautées  aux  champi- 

— (quasi  de^  à  la  nivernaise. 

518 

gnons. 

150 

—  (quasi  de)  aux  nouilles  à  l'allemande. 

519 

—  (entrées  de). 

510 

~  (quasi  de)  garni  de  carottes  flaman- 

— (épaule  de)  farcie. 

1G5 

des. 

519 

—  (escalopes  de)  à  l'anglaise,   purée 

—  (quasi  de)  garni  de  chou.x-fleurs. 

518 

d*artichauts. 

521 

—  (relevés  de). 

511 

—  (escdlopes  de)  à  la  purée  de  car- 

— (ris  de)  à  la  financière. 

525 

dons. 

521 

—  ^ris  de)  à  la  macédoine. 

525 

—  (escalopes  de)  à  la  purée  de  céleri. 

520 

~  (ris  de)  à  la  nivernaise. 

526 

—  ^escalopes   de)    à    la    sauce    véni- 

— (ris  de)  au  jus,  chicorée,  oseille,  épi- 

tienne. 

521 

nards,  sauce  tomate. 

155 

—  (escalopes  de)  aux  fines  herbes. 

153 

—  (ris  de)  aux  petits  pois. 

525 

—  (escalopes  de)  aux  navets  glacés. 

520 

—  (ris  de)  aux  pointes  d'asperges. 

525 

—  (fllels  de)  en  grenadins  à  la  niver- 

—  (ris  de)  en  blanquette  aux  truffes. 

526 

naise. 

522 

—  (ris  de)    panés,  dits    à   la   Maré- 

— (filets  de)  miî?nons  avec  blanquette 

chale, 

527 

d'artichauts. 

522 

—  (rognons  de)  grillés   ù  la    mallre- 

—  (filets  de)  mignons  panés  et  grillés 

d'hôtel. 

162 

avec  purée  de  chicorée. 

52» 

—  (roffnons  de)  sautés. 

163 

—  (foie  de)  à  la  bourgeoise. 

IG3 

—  (rôtis  de). 

531 

—  (foie  de)  sauté  à  la  lyonnaise. 

164 

—  (tendons  de)  k  la  macédoine. 

528 

—  (foie  de)  sauté  à  la  ménagère. 

165 

—  (tendons  de)  à  la  provençale. 

154 

—  (foie  de)  sauté  à  l'Italienne. 

164 

—  (tendons    de)    à    la   purée    d'arti- 

— (fraise  de)  à  la  vinaigrette. 

160 

chauts. 

528 

—  (fricandean). 

148 

—  (tendons  de)  aux  petits  pois. 

527 

—  (langue  de)  à  la  Soubise. 

530 

—  (léle  de)  à  la  financière. 

512 

—  (langue  de)  au  gratin. 

159 

—  (télé  de)  A  la  poulette. 

158 

—  (lançue  de  parée,  grillée  à  la  mal- 

—  (tète  de)  à  la  sauce  dite  pauort- 

tre-d'hôtel. 

530 

homme. 

157 

TABLE  DES  MATIÈRES. 


857 


VEAU  (tète  de)  à  la  véDitienne. 

—  (léte  de)  au  naturel. 

—  (tête  de)  en  marinade. 

—  (tète  de)  en  tortue. 
VELOUTÉS  gras,  sauce. 

—  maigre,  sauce. 

—  de  poisson  (sauce  au),  dite  wcUer- 

fish. 
VENAISON  (sauce  pour). 
VÉNITIENNE  (saucej. 
VERJUS  glacé. 

—  (compote  de). 
VERMICELLE  au  consommé. 

—  (potage),  gras. 
VERTPRÉ  (potage). 
VIANDE  de  boucherie  (approvisionne- 
ment). 

—  pour  pot-au-feu. 

—  (gelée  de). 

—  (glace  de). 

VILLAGEOIS  (potage)  au  macaroni. 
VILLEROT  (fricassée  de  poulets  panés 

et  frits,  dite). 

—  (huîtres  panées  et  frites). 
VINS  DE  CUISINE  (observations  sur 

l»îSj. 

VIVES  (orly  de). 
VOLAILLE. 

—  (approvisionnement  de). 

—  (aspics   de    purée   de),   dits   à   La 

Reine. 

—  (aspics  de  purée  de)  et  de  truffes, 

dits  demi-deuil, 

—  (béchamel  de),  sauce. 

—  (boudin  blanc  de). 

—  (boudins   de)    à    la    purée   d'arti- 

chauts. 

—  (boudin  de)   à  la  purée  de  champi- 

gnons. 

—  (boudin  de)  à  la  purée  de  truffes. 

—  (boudins  de)  aux  crevettes. 

—  (boudin   de)  au  salpicon,  dit  à  la 

Richelieu. 
—■  (consommé  de). 

—  (crème  de)  et  truffes,  potage. 

—  (coquilles  de). 


531 
156 
158 
511 
410 
410 

437 
443 
438 
788 
792 
361 
51 
372 

29 

42 

426 

4'i3 

376 

570 
479 

403 

480 

181,563 

29 


705 

705 
412 
487 

581 

581 
580 
581 

580 
357 
368 

482 


VOLAILLE  (cromesquis  de). 

476 

—  (croquettes  de). 

474 

—  (entrées  de). 

570 

—  (essence  de). 

415 

—  (escalopes  de  foies  gras  aux  truffes). 

581 

—  (farce  de). 

466 

—  foies  gras  cloutés  au  vin  de  Ma- 

dère. 

581 

^  foies  gras  en  caisse,  à  la  purée  de 

truffes. 

582 

—  (glace  de). 

423 

—  (marinade  de). 

189 

—  (pain  de)  aux  truffes. 

585 

—  (pain  de)  froid. 

701 

—  (pâté  de). 

221 

—  (petits  soufflés  de). 

487 

—  (potage  à  la  purée  de),  dit  potage  à 

In  Reine. 

385 

—  (potage  à  la  purée  de;  aux  concom- 

bres. 

385 

—  (purée  de)  pour  garnitures. 

440 

—  (relevés  de). 

563 

—  (rissoles  de  farce  de). 

489 

—  (rôtis  «le). 

586 

—  (sandwichs  à  la). 

717 

—  (sauce  à  l'essence  de),  dite  régence. 

434 

—  (sauce  chaud  froid  de). 

442 

Voir:  Canards,  canetons,  dinde,  oie. 

pigeon,  poularde,  poulet. 

VOL-AU-VENT  à  U  béchamel  de  mo- 

rue. 

664 

—  à  la  béchamel  d*œufs. 

664 

—  à  la  béchamel  de  turbot. 

66l 

—  à  la  financière. 

662 

—  à  la  normande. 

665 

—  aux  escalopes  de  saumon. 

664 

—  aux  quenelles  de  lapereau. 

663 

—  aux  quenelles  de  volaille. 

663 

—  aux  quenelles  de  laitances. 

665 

w 


WATERFISH  (sauce  au  velouté  de 

poisson,  dite).  437 


FIN    DE    LA    TABLE    DES    MATIÈRES. 
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TABLE  DES  GRAVURES  SUR  BOIS 


Bol  à  bouillon. 

67 

Bouchées. 

469 

A 

Braisière. 

683 

A 

Brochet. 

229 

;neau  (carré  d'). 

562 

(quartier  d'). 

5o3 

C 

gle. 

621 

guilles  à  brider. 

17 

idouillette  ciselée,  crue  et  cuite. 

206 

Caisse  à  bain-marie. 

403 

iguille. 

229 

—   pour  souillés,    cailles,    mau- 

tichauts. 

275 

viettes. 

491 

perges  pour  garnitures. 

468 

Carottes  tournées  pour  potage  et 

tributs  de  cuisine. 

3 

garnitures. 

454 

Carpe. 

229 

Casserole  à  glacer. 

424 

B 

—  à  légumes. 

352 

—  de  pommes  de  terre    garnie 

d'escalopes  de  lapereau. 

651 

in-marie  à  glace. 

443 

Céleri  en  branches. 

674 

rbue. 

621 

Champignons  (position  des  mains 

ssin    à   blancs  d'œufs,   et  son 

pour  tourner  les). 

71 

rouet. 

741 

Charlotte  de  pommes. 

295 

ssine  à  blanchir  les  légumes. 

670 

—  russe. 

723 

à  confitures. 

334 

Chou-lleur. 

87 

Ile  en  acier  pour  aplatir. 

16 

Compote  de  poires. 

804 

varois  à  la  vanille. 

309 

Coquille  pour  hors-d'œuvre. 

650 

(démoulage  du). 

307 

Couperet  en  fer. 

16 

lot  de  pain  frit. 

565 

Couteau  cannelé. 

71 

pour  dresser  la  volaille  et  le 

—  à  hacher  pour  farces  et  légu- 

pbier. 

599 

mes. 

84 

cuit  à  la  crème. 

774 

—  à  légumes. 

79 

iuf  rôti,  garni  de  pommes  de 

—  de  cuisine. 

17 

erre. 

493 

Couvert  (le)  mis  et  le  potage  sur 

(côte  de)  à  la  gelée. 

675 

la  table. 

IX 

(pièce  de)  garnie  de  racines. 

121 

Crêtes  Villeroy. 

469 

(côte  de)  braisée,  garnie. 

132 

Croquettes  de  bouilli. 

127 

lie  à  colonne. 

75 

Croûtons  de  gelée. 

681 

à  coupe-pâtes. 

738 

Cuillers  et  écumoires. 

13 

à  glacer. 

732 

Cuillers  àjégumes. 
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Démoulage  du  bavarois. 

Dessert. 

Dindon  bridé  pour  relevé. 

Dressage  en  sens  inverse. 


Écrevisses  (buisson  d'}. 
Éperlans  (brochelles  d'). 
Ëlui  à  lardoires. 


Filet  contisé  et  aspic. 
Filets  de  lapereau  contisés. 

—  pour   casseroles   au  riz  à  la 
polonaise. 

Four  de  campagne. 
Fourneau  modale. 

—  coupe  montrant  l'appareil  pour 
rôtir. 

Fricandeau. 


tialette  des  Rois. 
Carde-manger  à  appartement. 
—  pourfenôtre. 

Garnitures.  60, 

Gibier. 

(•radins  pour  buisson  d'écrevisses. 

firenadinsdebtt'uf. 

firil. 


Lard o ire  (grosse  et  mo 


Liaison  (mains  faisant 
Lièvre  à  la  broche. 


J  gratin. 


Macaroni  a 
Marmites. 

—  en  cuivre. 
Mauviettes  à  la  brocbc 
Mayonnaise  de  volai  1)< 
Melon  canlnlou. 
Merlans. 

Miroton. 

Mortier  et  son  pilon. 

Moule  à  cylindre  uni. 

i  llan. 

à  pàlé. 

—  pour  charlottes. 

—  pour  galantine. 
Moules. 

Moulon  (botte  de  pied 

—  (carbonade  de). 

—  (côtelettes  de). 

—  (fitgotde). 
(scUe  de). 


Navels    tournés  poui 

garnitures. 
Navette  de  plomb. 
Nids  d'hirondelle. 
Nougal. 


Otufs  dans  un  calban 

—  à  la  coque  (soupi* 

—  à  la  neige. 

—  farcis. 

Oie  à  la  choucroute. 
Omelette  souillée,  cri 
Oreilles  de  veau  à  la 
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R 

R^haud.  plat  et  cloche. 


p 

Pain  pour  potage. 

402 

Papillote    avec    sa    bobèche     ou 

tulipe. 

804 

Passoire  (grande),  en  cuivre. 

14 

—  dite  Chinois. 

15 

Pâté. 

219 

Pâtes. 

287 

Perdreau  rôti. 

113 

Perdrix  aux  choux. 

209 

Petits  pÂt^s. 

469 

Pieds  de  cochon  truSes. 

552 

Pieds  de  mouton  (botte  de). 

180 

Pigeon  à  la  crapaudine. 

199 

Pigeons  à  l'anglaise. 

583 

—  de  vohère. 

587 

Plat  ovale  pour  gratin. 

14 

—  à  sauter. 

150 

Po^le  à  crêpes. 

304 

—  à  frire  avec  sa  grille. 

111 

—  à  omelettes. 

282 

Poêlon  d'office. 

795 

Pommes  de  calville. 

336 

Porc. 

201 

Poulet  fricassée  de). 

181 

Q 

Quenelles. 

366 

Queue  de  bœuf. 

353 

Ris  de  veau  clouté  pour  garnitures. 
Rondelle  de  bois  pour  mettre  sous 

les  entremets  de  pâtisserie. 
Rouleau  pour  pâtisserie. 


S 


Salade  d'escarole. 

Salière  de  cuisine. 

Scie  pour  boucherie. 

Serviette   (manière  de    plier   la], 

pour  friture,  couvert,  etc. 
Soufflet  de  cuisine. 
Soupière  et  accessoires. 


Tamis  pour  purée. 
Terrine. 
Timbales. 
Tortue. 


Veau  (cervelle  de). 
366   —  (côtelettes  de)  à  la  Dreux. 

—  côtelettes  de)  en  papillote. 

—  fricandeau. 

:  —  'quasi  de)  rôti. 
'  —  tète  et  pieds  de). 
341  1  Vol-au-vent. 


526 
766 

3i:< 


338 

48 
18 

802 

4 

49 


61 
227 
469 
353 


167 
532 
152 
148 
144 
143 
663 
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TABLE  DES  PLANCHES  ET  DESSINS 


•28 


30 


Planchei.  Pages 

I.  Frontispice Titre 

H.  Bœuf  de  bonne  qualité 

Bœuf  de  mauvaise  qualité 

Rognons  de  bœuf  de  mauvaise  qualité 

Rognons  de  bœuf  de  bonne  qualité 

III.  Mouton  de  mauvaise  qualité 

Mouton  de  bonne  qualité 

Veau  de  mauvaise  qualité 

Veau  de  bonne  qualité ;  .   .   • 

IV.  Hors-d'œuvre 154 

V.  Fricandeau 

Côtelettes  de  mouton  parées 

Côtelettes  de  mouton  non  parées 

Rognons  de  mouton  à  la  brochette 

Entre-côte  de  bœuf 

Aloyau  

VI.  Tête  de  veau  naturel 154 

VII.  Poulet  prêt  à  être  découpé / 

Membres  du  poulet  découpé S 

VIII.  Pigeons  bridés  et  bardés  sur  broche 

Poulets  bridés  pour  entrée 

Canards  bridés 1 

Poulet  bridé  pour  rôti ) 

IX.  Dindon  cru  sur  la  broche i 

\      192 

Dindon  rôti  débroché ) 

X.  Hâtelets  de  racines 

XI.  Filet  à  la  jardinière  (relevé) 


174 


190 


190 


488 


XVI. 
XVIi. 
XVII 1. 


XXII. 

XXIII. 


XXIV. 
XXV. 
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Tâle  (le  rcau  en  lortue 

Filets  do  poulets  uux  trulTes,  sauce  suprâme  .   . 

Côtelettes  d'ugneau  aux  haricots  verts 

Poularde  à  la  Godard 

Casserole  de  purée  de  gibier 

Chartrifuse  de  perdreaux 

Saumon  à  in  Chambord 

(iraude  matelote  pour  relevé 

PAtcchaudà  ta  financiëre 

Timbale  milan !ii se 

Ilalantiiie  de  dinde  sur  socle 

Chaudrroid  de  poulet  à  la  gelée 

Aspic  à  ta  Bel  le  vue 

Saumon  en  mayonnaÏM 

Ruissoii  de  coquillages 

Salade  ili*  homard 

Mayonnaise  de  Hlets  de  sole 

Pommes  h  la  parisienne 

delée  de  macédoine  do  fruits 

Dessert  varié 


